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GALENO 



DELLA NATVRA ET 

V h R T DI CIBI 

in Italiano . 

TRADOTTO DAL GRECO 
per HitTonimo Sachetto Me^ 
dico Brefciano. 
Opera ad ognuno per conferuarfi in fanità 
yiilijjima enecejjaria . 

Con gratia & priuilegio. 






"il 



IN VENE TI A Per Giouanni Bariletto. 
. M D L X I L 
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AL R E V ERENDISSIMO 

MonfignorCefarGambaraVe- 
fcouo di Tortona^&Vice- 
legato delia Marca. 




E ARTI tuttce 

le fcienze, Reue- 
rendifsimo Mon- 
fignore » fono per 
la humana vtilici 
ftate trouace e fa- 
bricate; tra le qua 
li la Medicina è 
vna delle piùnobi 
li epiùgioueuoli. 

, conciolìachela vi 

ta intorno allaquale ella s'cffercita. c fopra lai- 
tre cofe aU'huomo cara c defìderabile.H certa- 
mente non cdubio,cheIa Medicina efTendo in 
due parti diuifa , delle quali luna è della faniti 
con(èru;H:rice.-raltra dalle infermità liberatri- 
ce,gl'ingegnihorde runa^hordel'altra.fecon- 
do il bifogno , adoperando ( quancq in lei Cu) 

it z rhuomo 
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j'hiiomo longamcnte In vita coi>rerua)C man tic 
nc.Ma non folamente rhuomo longa vita viuc- 
rebbc>ma gioconda anchora j, s'egli diligente- 
méte liprajcetti ferbade della parte della fanitd 
confèruatrice.Nel che fe Thiunana fclicitil noti 
fi ritrouajquefta almeno è vna delle cofeallafe 
liciti più necefl'aricpercio chi voglia che nel- 
le ricchezze confida il fommo bcne^ come pen 
fa il volgo , voglia ne gli honori , come voi/ero 
alcuni fauii,voglia nella vertù fola t voglia nelle 
vertuofcoperàtioni, come piacque ai miglio- 
ri , certoniuna di'quefte co (è può far rhuomo 
beato fcnza qucfta giocondità di vita, che dal- 
la fanitd dipende . Ma come che alla conferua- 
tionc della fanità molte cofe fi ricerchino,tut- 
tauia gli aliméti fono quafi di tutte l'altre i più 
necefìrarii,perche,come ben dice Galenojgli al 
tri ripari della vita non in ogni tempo s'ufano» 
la doue fenza cibi non fia pofsibile ne (ani ne 
amalati viuere. Eteflfendo chede gli alimenti 
non folamente altri fono buoni , altri trifti,ma 
anchora i medefimi ci ponnofpefì'e fiate efiere 
vtili e dan nofi,certo nó sò,come fiacche la mag 
gior parte de gli huomini nell'ufo d'i detti ali- 
menti fia cofi incauta e cieca,percioche chiara 
cofa è,che gli alimenti di buon fugOjfe impor- 
tunamente fiano prefijcio è,ò in troppa quanr; 
tiri, ò non al fuo luogo j e tempo tolti> ò mal 
preparatile ftagionati^ricfcono male à chi cofì 



gli vfano . comcpcr non oh lontano , chi noti* 
li/chele Olia fono cibi d ottimo nutrimento^ 
c nondimeno ponnoin più maniere diuentar 
triftc.perche le indurite col gufcio cotte, ò nel 
li tegami arrodite. o nella padella afFritellatei 
fono a chi le ufano una pcftc , ma cotte ancho- 
rane! miglior modo poflbno eflernociue.Co^ 
' me Ce preparate da forbcre, ò nell'acqua apprc 
icalcuno dopo gli altri cibi gli pigliaffe. Per il 
contrario che diremo noi duneloni, poponi» 
nielopoponi,vue.fiche,& altre rali.i quali cfsé- 
do come fi fa^altri di trifto, altri di non in tut- 
to buon fugo , non dimeno fé fieno oportgiina- 
mentc prefi.non folamcnte non nociono , ma 
giouano anchora.tanto importa lordine , il te 
poja quatitaja preparatura. & altre conditio 
ni, delle quali al fiio luogo parlaremo poi. On- 
de confiderando io quanti, e quali fiano i dan:- 
ni,che dalla ignoranza , & in aduertenza de tali 
cofe procedono, eflendo che in quelle grani er 
rori, non fenza iattura della fanit^, edellauita 
jrteflTa fi commettono,mi è parfo.per maggior 
comodità di tutti trasferir di greco inltaìiano 
la dumi opera di Galeno della natura c uertù 
d'i cibi intiroIata.NelIa qual traduttionc in uc 
ro non mi fon obligato alla Thofcana fauella^ 
ma ho ufam la commune,comc a fto fut^getto, 
al parer mio,più conforme. Parendomi ancho 
ra, giufto che quella Tattica la qyalc è commu* 

ic z ne 
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ne utìlitdfom; fitta, doiicffc più predo in lin- , 
guacommuneenerefplicaca,che in qualunque 
altra di qual fi uoglia nationc propria . Oue c , 
diaduertirechealle uoltefiamo (lati coftrct- 
ti ad iifare i nomi iftcrsi greci, & ciò non per al 
tronche percfTereifignificati loro appreso di 
tioiperlaantiquitàhomaidifufati.Di tal fat- 
tarono,Ryemata.Lachana,Maza,Apothermo, 
& certi pochi à qnefti fomiglianriti fignificati 
d*i quali non fenzalongo giro di parole, e fot- 
til congetture fi potrebbono inueftigare &ap 
plicare ; laqual cofa già non farebbe di tradut- 
tore^ma più torto di commentatore,ll che fot 
fé faremo noi,fe ciò fi farà concelfo dalle mag^ 
giorioccupationi.efcconofceremoReueren- 

difsimo Monfignorecotalfattica douer eflerc 
a V. H. S. accetta e grata. Wa tornando a pro- 
pofico,non farà però quefta dottrina inutile & 
infrutcuofa.oue le fù dette parole s ufano. per- 
cioche dalle cofe onde fi faceapoi cibi p quel 
le parole fignificati.le quali nel terto fi conten- 
gono , facilmente fi viene in cognitione d i h- 
gnificati loro. Et accio che ogn uno fia del prò 
greffo dell'autrore , nella prcfente opera aduer 
tito,fono da faperc inanz i alcune cofe,e prima: 
che nel primo difcorfo i ciò e , nel proemio di 
tutta ropcra,fi danno alcuni precetti , e regole 
generali , con le quali facilmente fi potrà della 
vertù dei cibi giudicare . c quefte regole fono 



ri 



f 
liicr 

mi 



fòla ragione, e fu la iTpcn'enza fondate, ma più 
fùlailperien2a,per accommodar la prefentc 
dottrina alla capacità di quegli anchora chi loi 
canonhinno.^ Pofcia fi viene alli particolari, 
trattando però di quelli fojamentc.chi frequé- 
tcmentefono in vfo, perche da quelli fipotri 
di tutti gli altri far giudicio . Hor quefii parti- 
' colari fono in tre libri diftintK-neiruno di qua 
li fi tratta de i cibi, i quali fi pigliano da i femi 
cereali,cio è,dallc biadce legumi.-nel l'altro de 
gli aliméri,chi fi pigliano dalle pratcquali fono 
i frutti de gli arbori,le radici de gli herbaggi,le 
foglie > i gambi,& altri tali.-ncl terzo di qi^clli fi 
tratta, i quali fi pigliano da gli animali , e dalle 
cofcly che in quelli fi contengono ,ò iui fi gene- 
rano, di qual maniera fono le oua ^ il fangue.il 
Iatte,& altre a quefte fomiglianti . Hauendo io 
adunque^Reuerendifsimo Monfignore , la pre- 
fentefatticai communevtilità fattale fpetial- 
mente di noftri cittadini, la conferuatione de i 
quali in quefta parte à i Medici s appertiene, & 
volendola mandar in lucermi è parfo di confc- 
crarla al nome di V.R. S. parendomi conuene- 
uole che qual opera in Ce contencfie precetti al 
ben vi nere pertinéti,ella ad huomo fi dedicafic 
che foffe à gli altri di ben viuere effempio e nor 
ma.& andiora perche , oltre la nobcltà del fu- 
gctto,que(t'opcra é di tanta varict j di precetti 
ornata^ che é quanto alla contcmplarione,e 

^ 4 quanto 
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quanto ali ufo delle cofé che cjuìui fi trattatici, 
ella può ognifopranoenobil intelletto dilet- 
tare e trattenerc.il che V. Reuerendirs.S. facile 
mente comprenderi,qual bora daipiugraui 
r cgotii ifpcdita ella à diporto nel amenifsimo 
^^^iardino di qucfto libro intrari. Accetti adun- 
que Voftra Reuerendifsima Sign.quefta mia fa 
tica>come inditio del gran defiderio, ch'io tcn 
go di fcruirla & honorarla , nó rifguardando ta 
to al dono,quanto all'animo di chi dona .per- 
che Voftra Reuerendifsima Signoria , fi come 
nell'altre fue attioni tiene del diurno, cofiin 
quefta imiterà Iddio , il quale ('come dicano le 
fcritture >ifguardò prima ad Abel,e poi al do- 
no,ricco d'afFctto,e pouero di valore. 
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I 



il ll< 



TAVOLA DELLE COSENOTABILI 

comprefe nel trattato di G aleno,della na- 
tura dei cibi, doue A fignifica la pri- 
ma faciata,& B la feconda. 
A 

Ccrboec aufte fegato. car. 57 b 
re fi cbiama Btcra c più toùo medicina 
aftrigéte 8 a chr-cibo. ^7 b come fi con 
Acqua di lente difcc per purgatura 58 a 
come purgai Brafica & fueuirtu. car.? s b 

A 1 'Tr^' -i "r. 24a Britiaelagrappafprcmuta 
Aglio difopila et rjfolue. nciluino. car. 41 a 

f.^r. ^7 a Bulbi due fiate cotti diucnta 

•Aglio fi piglia come fano nopiu nutritiui.car 6< z 

medicamento.caP 67 a & rendono l'huomo più 
Alberi faluatichi&ior nomi lulTuriofo. 

, 54 a Bulbi come fi condifcono. 

Aie delle occhc meglio no. car. t> 
tnfcono che quelle delle C 
galline car. 8ia Canchero è infermiri mane 
Amido meno nodrifce che conita cani ufati in cibo 
^ il panen61auato.car.i6a da alcune nationi.ca éo a 
Aracofcmc,chcuienei Afia Capatòs'ufa più tofto per 

*9 3 nicdicina che p cibo, 
Arocomcfi m.igia.car. 64 a Capreijuando fono miglio 
Atleti che cibi ulano . n b rida mangiare,car. 69 a 



A uelana noce più che la Re 
galenutritiua car. y i a 
Azeino panca ciitct enoci- 
uocar. iia 
B 



Carchiofi'o quanto nuoce al 
corpo. car. 60 a 

Carne di porco benifsimo 
cotta, caufa bnonfangue 

67 z 



Bacelh de frutcì quali fi man Carne di bue genera fanguc 
^ giano. car. 33 a piugroflb. cai. é8 a 

Barboni nitgho nodrifce eh' Carne di caprtto mevlio fi 
ognipcfcio. car.Sf b digerifce che qualunqu<^ 
JHetaualealieopilationidd altra. car. é8 b 

Carne 
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T A V 

Carne porcina e fimilealla 

carne humana.car. 6S b 
Carne di lepre è difficile da 

pad ire. car. 6S 

Carne abhomineuole a ma 

giare. car. 69 a 

Carne d'afino & dicamelo 

stufano in Alleinindria. 

car. I i b 

Carni d'animali caftrati fo 

no delle altre migliori. 

car. ^3 b 

Carni d'animali domelèichi 

più dura che di faluatichi 

car. 74 b 

Carni di uccelli piti dfgc(H- 

bile. car. 86 b 

Carobe meglio. Itarcbbono 

in oriente cheeilrr porca 

toinoi. car. 52. b 
Calcio quale fi dcue fuggi- 

re.can 99* ^ 

Cauoli come fi preparano. 

Car, 3 b 

Ccci kfsi & fritti fi mangia 

no per confetti. car. I y a 
Ceci meno ucncofi et più nu 

triciuj che la faua. z6 h 
Ccruello de uoLimIì miglio 

re che de terreitri. Sia 
Ceruello nuoce allo fl orna 

co. car. 7j a 

Cibi mcdcfimicomecaufa- 

no afecci disferéci.car.4 b 
Cibi conucneuob alle fta- 

gioni dcU'annoé ur.ija 



OLA: 

Cibi itoaui fen^a fughi acri 
aulteriò falfi. car. 36 a 
Cibi facilia fmaltirefi man 
gino auanci pafto. 4^ b 
Cibi ingrati allo ftomaco 
dan pi)co nodrimenco. 
car. $z h 

Cipolle due fiate lefledipon 
goiioTacuica. cai. 67 a 
Cocomeri ulaci fouétequa- 
ta rasfreddmo il fanguc 
car, 3 7 b 

Cognitione delle cofe cer- 
chino de nomi. car. 4 b 
Colerici fi guardino da co- 
fe acri, car- 67 a 
Colon da conofcere i grani 
car. iz b 
Cofe che lubricano il corpo 
&: perche. car- f a 
Cofe che fi tramurano in na; 
tura alla loro contraria, 
car. $8 a 
Crudo humore come fi ge- 
nera da lupini, car. 17 a 
D 

Danni caufati da cibi di pa 
ita.. car. 13 b 

Danno grande non fi riccue 
da medicamenti uligino- 
fi. car. 5 I a 

Datari fon difficili dapudi- 
re& caufano dolor di cor 
po. car. jo a 

Ht in quanti più modi of- 
fendono 2 maf^mie e uer- 

di 



Early European Books, Copyright© 201 1 ProQuest LLC. 
Images reproduced by courtesy of The Wellcome Trust, London. 
2558/A 



TAVOLA, 
ai. car. 50 b minati. far. 66 a 

Decottione de ccci e meglio Fon^hi innoccntifstmi t.ua- 
che il grano* car.aé b li liano. car. 66 z 

• . . ,^ Formeni o ottimo tìualec. 

Elcfantia & lebra fono infcr car* t o 3 

mitàmanenconichc. car. FoimemolefTo quali danni 

r:^y ' . ■ . ^^'"'^^ car. i^b 

Indiuia cin uirtiipare alla Frutti comefiripògonoper 
latruca. car. ^73 l'inucrno. car. 34 b 
Efpericnzafidaperchelaco Fi^utti quali ben nodrikono 
gnitione fi pena ad hu- & quali nò. car $4 b 
morein lungo tempo Fruttici faluatichi & lor no 

93, mi, car. f 4 a 

P Frutto di fugo acquofo da 

faticarli dopo J cibo accor poco nuti nnento. 2 ^ b 
cialauita. car. 11 b Fruttodelgineprocalquufi 
Faua egittiara di più humi • tu aromatico . car. 44 b 



da temperatura che la no 
ftrana. car. i6 a 

Paue fritte perdono la ueto 
fita. car. b 

Faue non mature danno hu 



G 

Ghiande diuerfamente có- 
dite fi m.iDgiano.car.f 4 b 
Giandc nodnfcono concai 
cune biade. car. 54 b 



mido nodrimento. b Gimnoirichon, orzo nudo. 

Faue ufatent'bagnia mon- car. xx 

d.ficareilcorpo.car. 25 b Grani che femen.iti fi muta- 

Fichi hanno fucomen uitio no in pcggior lenii. 2 i b 

fo che gli altri frutti fu- Gufciaduitronedura da pa 

gaci, car. 58 a &anco dire. car. 52 b 

meglio nodrifcono.car. H 

-^.5^ a Herbe che prima produco- 

Fieno greco tolto m quan- no il fuflo & poi il frutto. 
^ • tita nuoce al capo. car. car. s i b 

b Humido alimento più pre- 
Flcmmaticohumorec cru- ilo fi dilTolue- car. 68 b 
do& freddo, car. ii a Flumorinelle radici fono in 
Fonghi tra cibi infipidi no- digeili. car. 6 . b 

In. 
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TAVOLA . 

I Mandorle dolci poco nodni- 

Infoauita de cibi caufa che cono . car. 5 1 b 

nonfidigerifcono. 60 b Mandorle amare purgano il 
Incentione dell'autore. I b pettoe'l polmone. J r b 
I, Mazacomefifa. car. 18 b 

Latte c'ha dal fiaro men pur Maza fe nuocono lo ftoma- 
gatiua. car.7^ b co lo purga da flcma. car. 

Latcuca uale a refrigerare lo 19 a 
ftomaco & a far dormire- Mele a colerici nuoce. 6 b 
car. $6 h Meledefaporidiuerfi & lo- 

Latiuchefaluatichedipiu ro. effetti. car. 46 

fpecic. car. $6 h Mele generato fenza opera 

Legumi fon grani de quali de api* car. 93 b 

non fi fa pane. x 5 b Mele gioua a uecchi. 94 a 
Legumi lenza qualità, car. MidoUacome ccibo abho- 
27 a mincuole car. 73 a 

Legumi come prcftanonu- Midolla fpinale e di natura 
drimento. car. z? b fimiieal cerucllo. 73^ 
Lete troppo ufata genera eie More fanno la uia a gli altri 
fancialì &cacarocar.24b cibi. ca,r. 43 a 

Lente come li prepara. ; car. More nómaturea che uagUo 
z4 b no. car. 47 b* 

Lente & brafica dilTcca & in N 

grolla la uc ila. car. 5 8. b Neruolc carni caufano pitui 
Lentigine della facciali cac ta. car. 67 b 

ciano con la faua* b Nefpole et fotbc uagHono 
Lingua in fortantia fpongo- al tìuflb dal corpo. 49 b 
fa. car. 71 b Ma poco uaglino per cibo 

L'ogliopuicio-c di tuttiin- car. joa 

feriore. car. 5t b O 

Lumache ivon fi ^nnouera- Occulta proprietà d'animali 
no tra uolatici ne acquati- ricerca un cerro cibo.ca r. 



ci animali. car. 703. 37 



a 



M 

Malenconichi non ufino car 
ne di bue. car. 68- a 



Ogni cibo di uitiofo fuco fi 
Ichiui. C'ir. 38 a 

Olirà '^ia. come fono dif-. 

feren- 
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I 



. ferenti. car. zi a 

Ohue quali fiano buone./o 
Onza e più torto medica- 
^nìcnto che cibo. car. 60 b 
Oizopari al fermento, car. 

a 

P 

Pane puro & fuoi efei. car. 

^® a 
Pane uifcofo ricchiede affai 

fermento. car. 10 a 
Pane in due modi euitiofo. 
„ . IO b 

lanepiggiorequalee car. 

^ • a 

Pane cotto i n cenere e total- 
mente uiciolo. car, li a 
Pane lauato non ua a fondo. 

"^^^^ 14 a 

Pane di zea non fi mangia se 
za danno. car. 24 a 
Papauero perla uirtu refnge 
raciua èfonnifcro. 3 1 a 
Parti non neceflTaric dal cor- 
. po, che lì generano del fo- 
, ucrchio. car. a 
Perfeo trutto in perfia c ucle 
• car. 53 b 

Perfichi non fi mangiano do 
. po parto. car. 4^ b 
Pelo quali fiano migliori'. 

^ J^*"* 83 b 

Pel clii come alla faua fiano 
afimili; car. 26 a 

Piedi d'animali poco nodnf- 
. tono car 81 a 



T A VCL A. 



Piftachi poco giouano ó nu6 
cono allo rtomaco. car 

a 

Polenta come fi fa. car. i© 
Pomi.che fi mangiano fubi - 
to dopo parto, car. 47 a 
Porcelana & sue uirtu. car. 

59 a 
Proprietà de fughi caufati da 
grani. . car. 22 b 

T'tifanadi formento quale c 

Ptilana come fi fa car. i^a 

Qualità della corporatura. 

car. p 
Quartana febre e infermità 
manenconica. car, 68 a 
R 

Radice come fi mangia , che 
gioui. car. 66 b 

RadKetutte difficile da padi 
l'è. car.<$2 b 

Radici di maggior uirtu che 
l'heibaloro. car. 63 a 
Radici che con diuerfa cottu- 
ra depongono le lor potc- 
tiqlMlita. ear. 64 b 
Rapa iu bilogno di iiiga cot- 
tura, car. 64 a 
Kilo uile a conftringere il uè 
_ , C3r. 23 b 
Robiglia cibo dagUhuomj- 
niabhoiito. car. 29 b 
Rogna e infermità manenco 
■ n^<^a» . CiXf 68 a 

Rti- 
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R„chet.i«ci«luff^n*«r"s[enHU infrantumi a'oliur. 

p car. • 
5 Sughi diucrfi de pomi & lo 

Sanguedicaprafoauc a man ^^^:^^^^J, 

bapon diuem ^^^^ ^ Sugo di fieno greco purga o. 
Sap;';i&loropropieu. c.r^ gnicr,fto humove. car. ^ 

Sa^liaiuerfi aeperi&loro Sugo di meloni lena cotcu- 
ukca car. 49 a re &lenMg.n.aallafacc,» 

Sajgotrafa.Va.ai e^prenc.pa ,^,„,„,,,,,, a^:. 

Schtciatain padella comefi aogno ripotto accea.fce . 

Se^a'agno cafto .emperra Sugo ai ftruchomele auralj. 

glift.nwliaellacarne. gotempo- ^ 
8' ,1 b Sugoaolccènutrmuo & 

Sefamo aereo maline.car l'auUcro ftomacale. car. 

4bt;utt Tali ron7rece«aco,i di 

a condimento. car. ooa 
S.hgiceo pane c purifsimo TelHcoU& loro proprietà 

aoo Rom. car. io b car, 
Solatro s'afa permeaecma. Tcll.coliae gali, a, orc.mo 
' - 50 b norrmiento. ^ar-sia 

Sofda;, Romani Ofortenca- T.fafìddcnuc cheep.cciol 
uano con polenta, car- formento» *3 » 

"3 ^ a Tormini &inhaggioni di 

Soitancia de parti rottili po- ^o^denafcono ,Si'àVo 
co nodrifce. car. y z b Tragemati ^««^ ^^/^^^^^^^^^ 

^parefi che nafcono fu pian- cena per «^^gl'^ ^^^^J » ^ 
te fruttifere. car. 6. a Trago s'ufaleUo inacqua.^ ^ 

Spinofe herbe comefi man- car. 1^ * 

^^^^ Trigacumo Cccondo .^4«^* 
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1 1 



V 



TAVOLA 



Veccia cibo all'liuomo fcon 
uenc uolc. car. 3 z a 
Vena non è cibo da huomo 

Ventricoli de gli animali fo 
«IO ben nocritiui.car. 81 b 
Vini arti a generar lanquc. 

94 b 

Vini bianchi poco nodrifto 

Vii. ole carni danno poco no 
drimento. car 71 a 
Vifcofociboè durodapadi 
, c;ir. 1 1 b 

Vomito folouale a gii intó 
modi caufàti ddLizuca 5 f 
Voui fritti di triiiKbimoi.o- 
drimento. car. 8z b 
Vfo fmoderato di cofc acri 
nuoce. car. 67 a 

Vue mangiate ingranano. 



Etatenufenel corp«gra 
ucmcntel'ofFcndono car. 
.39 b 
Vuc nobili quali fono, car* 
403.& quali coroborono 
lo ftomaco. car. 40 a 
Vua fi con feiua nelle uinac- 
cic fin'allaltra uendemia 
Vile modi r.uamcnre ufàtc fo 
no ferii nrsime. car 4 
Vuepaflcin ciliciafenra no 
ciuolo. car.4ia 
Vucnon bene maturano 111 
fredde rcggioni. car.4i a 
Vuepaffc quali ben nodrifco 
"o- car. 4» b 

2 

Zea comoda per chi habica 
no inpat lì freddi. car io a 
2ca & tifa al formento fimi- 

car. ti 



Il FINE DELLA TAVOLA. 
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DIGA L ENCi 

DELLA N ATVRA 

DE* CIBI 
IL VBJMO LIBICO, 

ULLsA natura de" òhi hano ferii 
to molti ualeti Siedici, molto pre'^ 
\ando cotaldottrma,e/fendo quel 
la quaft di tutte altroché in me- 
dicina fi compredojio più gioueuo 
^ le, perciò che gli altri ripari del- 
la uit a non in ogni tempo l'ujàno , la doHcJen\a cibi 
nonépoffibilenefani ncamalatt uiuere. Ter il che 
moltieccelienti Mici hanno hauuto cura diligen- 
temente d'inucfiigarela natura loro , de'quali altri 
hannodetto queUaper ifpertcnr^afolapoterftcono- 
fiere,altri à quejla hanno antepojia la raiHoueyalla 
qualle altri anchora hano mohijjimo diferito. Onde 
fe, come nella Geometria & ^rifmetica , fo/fero 
tra loro totalmente fiati concordi, non era hijògno, 
chenohdopo tali et tanti huomeni, ci pigltaffimoim 
faccio di fcriuere nouamente delle cojè medeftme . 
THapoiche difcordando tra loro fi rendono fofpetti, 
wpomo tuttidir iluero,neceffaria cofaè^cbci 




i 

\i 
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IL T III MO 
loro fcritti pano da giudici incorretti efjaminatì. 
Ter ciò che inguriofa copi farebbe f fètida l'aldo argù 
mento all'uno pià che d gli altri credere . Ma per^ 
che de i ueri argoinenti generalmente fono due prin- 
cipij , ejjendo che ogni nera ragione & cerca fe- 
de dal fenfo ò da chiara notitia d'animoftdenua 
neceffario ò i*mo de quejìt , ò amcndue ufare nd- 
l'eJpUcar la queflion prcfente . Ma non ef/endo il giù 
dicare per uia di ragione ad ogni uno coftm pronto 
^facil'à capire , btjògnando chi noie jfe capirlo ef- 
Jère & di natura prudente ^et nelle difcipline che l'in 
gegno fanno acuto., fi fi da putto efjercitato yfarà 
meglio dalla tj}erien\a far principio * Et majfime 
che molti Medici fmojlati di parere , chela natura 
de gli alimenti per quella fola fi trouajfe . Ben che 
alcuni forfi Jpre^\arebbe gli efprimentaton Medi- 
ci li quali pongano ogn'opra&dtligen/^a incontra, 
dire ambitiofvnente alle co fè per maggio delle ragià 
trouate . Ma Diade Medico quantunque dogmatico 
nel primo libro delle cofe alla [unità partine fU i à Vii 
ftarco fcriuendo in quello modo preci fedente Jcrif- 
fe . Quelli chepenjàno le cofe tutte e fiere d'una ifief 
fa uirtu y perche fiano òdi fugo yò d'odore , ò di celo 
reparti non hanno retta opcnione. Perche fi po^ 
trebbe moftrare , da qucfle cofe, che fono tra loro pa 
ri , produrfi effetti difpart . Ne// deue prefumere , 
che eia/cuna cofa hahbia uirtu purgatiua , ò delle ori 
ne prouocatiua , ò altra fimil facultà , perche la fio. 
calda , ò fredda , ò falfa, ìefiendo che non tutte le co 
fe mi ò dolci t ò falfe , eifimili c hanno le medefime 

uirtu. 
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L I B J^O. i 

uirtu, ma tutta la {ujian^a fi dtbbc credere ejjerd'ó 
gni loro attione caufa , perche cofi alcuno dalla neri 
tà non fifcoflarebbe . Ma quelli che penfano di eia 
jcheduna cofa douerfi rendere la caufa y perche la 
fia nittritiua , ò fòlutiua , ò diuretica cioè dell'orina 
proHocatiua , ^ co (ì dell'altra y paiono non fapere 3 
prima : quanto alla prattica , quefio non hauer 
luogo ; dapoi , che fono molte cofe à certi principiò fi 
migliami^ le quali no admettono della cauja ragion 
alcuna . Oltre di ciò errano alle uolte , quando pi^ 
gUando per fondamento cojèofcure , ò non admeffe^ 
od incredibili ,jìimano hauer bafleuolmentc refa del 
le cofe la caufa , per tanto non fi debono udir quelli 
che rendono cotali caufe j ne che penfano di tutte le 
cofe douerfi rendere la cagione : ma più prefio fi deb 
be credere alle cofe per lunga i(pericn\a intefe . La 
caufa poi fi ha d'inucftigare delle cofe poffìbili , quan 
do da qui quello fi dice fi fa più chiat 0 ^più credibi 
le . in tal modo adunque fcrifft Diocle ji l quale fil- 
mò la natura de cibi per ijpcrien^a fola ritrouarfi ^ 
non per giudicio fatto dalla temperatura , ne fughi . 
Trlaeffendoui ancora un altrauia d'inueftigar detta 
hirtù de cibi 3 la quale è nelle parti delle piante , di 
quefia non ne fece eglimentione alcuna . Quella 
dico i che in tra l'altre filetta ujar Miefitheo : per 
laquale egli moflraua altra uirtH ejfere nelle radici 
delle piante i& altra neigamhi, & nelle foglie, et 
frutti j&femen\e parimente un'altra» adunque 
che la natura fiamaefira come di molte altre cofe, • 
cofi ancora de' cibi facili ò difficili a digerire ^ allo 

sA. a fiomac^ 



I IL VIDIMO 

flomacogioueuoliòcontrariij yfolutiui , ò molimi, 
ò cofirettiui del uentre y ognuno lo fa , chi non è di 
giuditio del tutto priuo^Mainquefieifleffecofe er^ 
rano non pochiii quali fanno finr^a dijiintione ijpe- 
rien\a delle co fe y cornei e dimoflrato anchora ne i 
libri della natura di medicamenti fimpliciyórnd 
ter:{o di temperamenti . Et fono pari gli erro- 
ri, che fi commettono da l'una gl'altra parte, 
Tercionon farebbe di miocoflumeys'io uoleffiin que 
fio luogo come in quelli fl riuerà pieno le dijiintioni, 
alle quali alcuno aduertendo Jècuramente trouera 
le uirtù d'ogni co fa , ejfcndo io [olito firiuere Mia jòl 
fiata di ciafchedunacofa , non in molticommcn- 
tariiripetere le medcfìme cofe . Ts^on partendomi 
adunque dal ufato mio coftumeytoccherò i capifola- 
mentedelle diflintioniy&sfor-^crcmi quanto mijlirà 
conceffo 3 con breuità di effer chiaro . Incominciar ò 
adunque da quella fentcn\a , la quale tutti hanno in 
boccaydaErafìflrato malamente firitta:cio è, che il 
melkrato à tutti non a molla il uentre y ne la lente il 
coflringe,an7^ effer alcuni yi quali oltre che non fèn- 
tono nel mne l'altro eff etto y pruouano ancìma il 
contrario yche il uentre fi riflagna loro dal melicra- 
to^et figli amolla dalla lente: anchora ritrouarfi 
alcuni yi quali più facilmente digerifcano le carni 
Bouine tcheipefci S affatili. Maio foglio fempre 
interrogar quefìi tali , per incominciar da gli ulti- 
mi i qual accidente nafta in effìloro , che gli dimo- 
ftri la indigeflione de tali pefci : come , per effem^ 
fio^fe fintono nel uentre granita alcuna j cóme 
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di piombo , ò dipietra > o dt loto : perdo chealcu^ 

ni ejprimoncofi quel fentimento Jl quale in fimi- 
li crudità fi ferite , ouero fe fentano in efib efjer al- 
cun manifejio rodimento , ò uentofita, ògraue rut- 
to* Infine alcuni han riJpo[Iaineffi loro generar- 
firutti di più nidoroCi & trifli , altri rodimento j al- 
tri run &l* altro. Onde confiderando io diligen- 
temente le dìjpofttioni de corpi loro , trouai nelli 
ftomachiloro ejjere ragunata molta collera rojja, 
fi per una certa mala temperatura , come per una 
propria loro difpofitione . Dico propria dijpofttione^ 
perche ad alcuni [correndo la collera dal fegato ne 
gl'intcfiini afcende al uentricolo . ma tempera- 
tura uitiatadico , perche effi naturalmente hanno 
un calore acre & mordace & quafi febbrile . On- 
de meritamente quefli più facilmente digerifcono i 
cibi a~ corrumperft difficili ^ che i facili . Terche i 
facili a digerire facilmente alterano &ficorrum 
pono:ma i difficili a digerire fono anco difficili ad 
alterarfi(jr a corrumperft . Quefli in uerofe tro- 
ttano ìnolto calo-refi digerìfcon meglio ,che feltro - 
uano temperato.Ter quefia ragione adunque alcu- 
ni digerifcono meglio le carni bouinetche ipefci faf- 
fatili . Ma la lente ad alcuni più preflo commoue il 
uentre cbeconflringerlo. Etqueflo per una certa ra 
gione , laquaì e ne i commentar ii delle fimplici medi - 
cine habbiumo dimoflrato» Che ft come nelle no- 
fire compofitioni alcune cofe fi compongono dicon- 
trariefiifian\e&faculta,cofinon poche,, che paio- 
no fimplici jjùno dalla natura compone : il che ac^ 

^ Hi cade 
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cade a molti alimeti.Tcrche nò la lente fola, ma i ca 
uolianchora,et di qmfttuttiimmm i chiamati te- 
ftacei cioèdigiefcio copeniMno 'ujìan\adi cantra 
ria [acuita compojìa . Perche il corpo iflejjojòlido 
è a trapajfar tardo , & del uentre coflrcttiiw, et la 
humidità /limola alla egeflione . Et queflo pienamen 
te dalla decottione fi dimoflra : conciofta che l ac- 
ijua y nella quale ciajcheduna diquejle cofefia cot- 
ta amolla il uentre y& la materia loro ilconjlringe. 
JEtper ciò udirai alcuni dire ,fe auantigli altri cibi 
piglierai i cauoli leggiermente cotti,& in un tratto 
dalla pentola in alcun uafo con olio &garo prepa- 
rato trasfcriti.che ti amollaran il uentre : & altri 
preparar i chiamati cauoli ricotti per conjirin^er- 
lo . La preparatione di tai cauoli c quejia : hauen- 
doli primieramente nell'acqua cotti, quefia tutta (t 
getta uia ^ & ui s'infonde altr' acqua pura & cal- 
da y neUaquale la feconda fiata fi cuocono, accio fi m 
foffe alcun rimanente della natia humidita , tutta 
gli tolga . Terche a tutte le cofe , che ft cuocono in 
humore auuiene che fan partecipi della natura di 
quello, & ejjeuicendeuolmente communichin con ef 
fo lui la loro . Et ciò ft può comprendere da quello 
che cottidianamente aumcne a qiielle cofe, che fi cuo 
cono ne i brodi ò jian legumi , o parti d'animali , ò 
herbe . Terche la co a Icjfa rapprefenta tanto algu 
fio quanto al odorato la qualità & virtù di efo hro 
do,& egli della cofa in efo lui Uffa . Totrai chiarir 
ti della uerita di quello che diciamo, in qucflo modo 
(ttocerai UntCjò cauoli^ ò alcuno di già mentionati 

marini 
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marini animdi , pofcia condirai il decotto con olio , 
garoj& peppe, d darai à bere a cui ti piacerà , // 
ììiedefmo farai de cauoli ricotti & ucderatlupo- 
tionefolucr il ucntrej il corpo [odo cofiringerlo ♦ 
Onde non e da mar ampliare , fé da tali cibi, quando 
fi piglia con a fug& loro tuttta la materia , nafcono 
toì'mini& infiagioni, perchenafce un certo com- 
battimento infra loro yConciofia che il corpo jodo 
dellcibo (la fermo & ft tarda , & la humidita foUe- 
cita alla egejìione ,Tal che quaìido qv.ello cht rode 
jìa fmalcitOyallhora cejfa il diflurbo, ma s'egli pcrfe 
uera, nccejfariamente il ucntre patifce tormini ^ 
uenwfitdiilfin de quali è la egejìione delle cojè in- 
fra loro di fiord ante , V orche adunque ad alcuni il 
uentre e faci le , ad alcuni j ecco z-r difficile ajmalti- 
re i l'uno l'altro fecondo la propria natura fi nto 
no i dijlurbi cooperando il ucntre bora alla uirtt) del 
fugo, bora alla wrw della materia . V orche tffendo 
dueuirtà contrapofle ,ènccefiario che luna jìa uin 
centc^ Palira uinta . 'hia cto accade ancora per 
arte difpofìtionide' corpi , non naturali, ma à certo 
tempo njte . 'Perche alle uo'tefi concrea m effo 
lui humorfxfmatico, & alle uoìte biliofo. Il Flcg- 
matico e quando acido , qmndo fil(òy quando doU 
ce ,& quando infipìdo. Et anchora ò che egli è 
liquido, ò fido yò Ili fio fo , ò facilmente dijfi, abile. 
Ma della collera altra è rofia, & alt a pallida; ìu 
na gl'altra pigliando ben fiefioil piuelmenocper 
t>:aliafciar l'altre Ipetie di collera Je quai à i còrpi 
^ià amatati fòpraucngono.Ciafiheduno adunque de 

^ mi detti 
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IL P III 7^0 
detti fughi facilmente 0 alia egejlione deluentre,o 
alla cojìnttione , quando tutte le parti della mate- 
ria de deni cibi injieme co^proprii fughi peruengo- 
no al uentricolo , milita con quelli , che fono confa 
co della ijieffa uirtà, ^ ripugnano a quelli che fono 
di f acuità contrarie . Difopra detto habbiamo ge- 
neralmente ejjerdue caufe^per lequalinafcono nel 
corpo dalli medejìmi cibi effetti differenti .Mora n e 
trouata una terT^a apprejjo la naturai difpofitione , 
& appreffo in fughi e partifode delle coje che fi ma- 
giono: ne importa che tu dichi cofe da mangiare , ò 
alimenti . Si chiamano anchora quefie cofe con que 
(li nomi , cioè mangiare & bere: come teflifica an- 
chora Hippocrate nelle Epidemie fcriuendo in que 
fio modo: bi fogna ijprimentare il mangiar ci bere fe 
di pari lungo ' tempo durano : & in un altro luogo : 
la fatica , il cibo Jl bere , il fanno y et nencre fiano 
tutti mediocri. Dunque di nomi , come fcmùre 
S ' dico y non dobbiamo effere folleciti y ne faticar - 

fi per intendere come alcuno gli habbia itfati ef- 
fendo maffimamente tutti quefii da gli taliani ufi- 
tati: ma dobbiamo procacciare la cognit ione delle 
cofeiflefe. Adunque è manifefio y che quefie coje 
fono di veloce àtardo corfo y & queflo ò per natu- 
rai conflitutione dal nafcimento noflro portata yò 
per dijpofitione di corpo doppo acquiflata , ò per 
propria natura delle coje y chefimangiono & fi be- 
tono: perche di quefie certe fono humide y & certe 
ficche y & altre fono uifcofe , altre folubili & fa- 
cHid dipartire c & certe hanno in fe acuità ^ & cer 
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te acidità , ò amare^^a , ò dolte^^a , ò auflerità , Ò 
acerbità y ò altre , oltre di quejie , medicamentojè 
[acuità y della ijìcfj'a natura con quelle deÙÌ medica 
menti purgatorij, vercio chela Triplice, la Bieta, 
la Maluay la Zucca , per ejfere vifcoJé,(^ per tutto 
humide ypiù tofto dijcendonodi queUe che non fono 
tali y & majjime in quelli , chi doppo l'hauerle pre 
fe in piano leggermente paleggiano, -perche lub-^ 
briean più nel ccmmouerft y the nel flar queti . Ma 
alcun potrebbe porre m quejio genere anchora le 
Morey& le Cireggie dola yfi come de i vini dol- 
ci &groffi ì Toponi anclma cir i chiamati milo 
poponi perla ìmmidità & uifcojità loro fono atti 
àlubbrtcare y &Jòno di uirtù mediocremente aflir 
fiua > ma più i poponi : la qual facilmente compren 
derai fregando con quelli alcuna parte fordida , per 
thefubito mundificherajino ciò che in quella è dilar 
de^a y & quelli anchora fono di quelli , chi prouo- 
cani' orina . / V ercocchi anchora, et iVerfichi fono 
intrale materie humide acquo fe:^ infirma 
tutti quelli chi non hanno alcunàpotcnte qualità ync 
alga/lo ne all'odorato , Q^efli tutti y feti rentree 
ben difpoflo y fono facili àjmaltire : altrimenti Jian- 
no anch'efi neUe parti fuperiori , ne punto giouano 
alla egeftione . Terche cotal materia c/fendo nel n% 
mero di quelle y che indurano il corpo che l'amol 
Uno rne^ana , ticìie alquanto ò aUuno ò aW altro , 
fe troua corpo ne alla egefiione tardo ne alla difiri- 
butione pronto . Terche alle y olt e quefii anchora 
cofìrmgono il uentre . £t ilMelicrato à quelltne i 

auali 
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quelli toflo fi difiribuijcc , non folumente non prouo- 
ca il corpo à iwalùre , ma anchora è Jcorta a i cibi 
checon tf]h luì finufcolano^à difiribmrfi . mfe prt 
ma non (idijmbuirccprouoca la eieflione non altra 
mente che U collera ro/Ja > per la acuità & morda- 
cità eh' è in efo lei . Cotali cofe adunque che fi man- 
giono &jibiuono ,per quejìojblo che fono morda- 
ci follccitano le parti del corpo alla egejiione . Ma è 
cofa mamftfìa , che glint ejìini anchora s'intendono 
per il nome del uentre : et da qui ft fcgliono chiamar 
oh huomini yctricoft cioc c'hanno il ventre pinto in 
yuori. Et alcuni purgano il ventre y hauendo infe 
feffimefcolatefacultà medicamentofefmili à ciuci- 
la della Scamonea ideila Coloquintida dell'Ellebo- 
ro , & altri tali . Terche la natura loro è compofla 
de cibo & medicamento ,comefe & tu giunge Jfi un 
foco di fitto di Scammonea al fugo della Ttijjana . 
TercU iti tal modo ben che non fi fcuopra alfenfo , 
non finafconderdperò alla operatione, ma purghe- 
rà il ventre euidcntemente . Et quefio pare ad al- 
cuni ef jcy quello , che da Hippocrate e ditto cibo pur 
gatorio . Ad altri è parfo quefa parola non fola- 
mete intendcrf in queflo modo^ ma anchora. de quei 
cibi che no hanno uinu alcuna nenutritiua , ne pur 
gatoria, r erche dicano qucfxe tai cofe fpejfe fiate no 
folamcnte cerne cibi , tua ancora come medicamenti 
operare ,manifcf amente rifcaldando , & humet- 
tando) ìcfvigeraìtdo & difecando ; fi cmc quando 
non operan alcuna diqucfie cofe intorno al corpo hu 
maìio. Vìa il nutricano Jilamcnte, ali' bora non fo- 
no in- 
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no inconftderatione di medicamento benché fonò 
pochijjìmi i cibi di tal fatta . Tyia quanti ne fono ta 
lij'unno in conftderationede puri alimenti ^non alte 
rando i corpi dichigli piglia .fecondo la q<^ alita, 
Terche quella co fa che è nfcaldata , ò refrigerata, 
ò diffeccatayòhumettata yè mutata fecondi quali- 
tà :ma quello che dai cibi jt piglia in rileuo della 
fujlan\agia dijjipata /blamente gioua come alimen 
to. Onde quelle cofe che fono di me'^;^ano tempera- 
mento, non hauendo qualità alcuna ecccjjìua yjono 
folatììcntc cibiy non ancora medicamenti . perche ne 
mollano il uentre ^ ne l'indurano ^nè confortano lo 
flomaco ynelrifolunno : f come ne prouocan il fu- 
dorè , nel ritengono y ne mommo Corina^ ne la rifa 
guano, ne caufano nel corpo alcuna altra dìjpofnio- 
fie , ne calda , ne fredda , ne humida , ne ficca , ma, 
tonjèruano in ogni parte il corpo , quale il ritroua- 
ììo . Ma quìui ancora e una utilijfma dipàntionc > 
daDioclenon aduertita yf: come nima delle altre , 
delle quali fin hora ho fatta mentione, la qual è que 
Ha . Che fe il corpo humano firà di temperamento 
funtalmente melano ft conferuarà nelprcfente jià 
to con cibo mewanamente tcfnv erato» Ma s'egli 
fujfe di temperamento freddo , ò caldohmido òfec 
co , contro ragione ft darebbono à mangiare ò bere 
cofe mez/^anamente temperate . Verche cotali cor 
pi neceUari mente fi mutano in contrario tanto qua 
tofono dalla uera mediocrità Imitane . Et quefio (ì 
farà co Cofe alla prcfente inteperie contrarie . / 
contrarijfcno dalia ificjfa mediocrità uerfo l una & 

faltra 
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t altra parte diftanti : di modo che il corpo farà di- 
fcofto dal fiato temperato & mediocre uerfo la cali- 
dtta y uerbigratia , per tre gradi , hifognera , chel 
cibo ft difcojii dal mediocre ttperamcto uerfo ilfred 
do fimilmente per tre gradi . JLtfeegU ftdiltmghe- 
ra uerfo l'humiditàper quattro gr adi ^ouer affi il ci- 
bo dilungar dallo fiato temperato uerfo laficcitd, 
parimente per quattro gradi . Ver quefìofi trouano 
molti y i quali pronunci ano degl'ifìeffi cibi Penten- 
te contrariiffime .. Come non ha molto che due con- 
ttndeuano infraloro del Mele^ dicendo l'uno quello 
effer fanoni' altro mal fano y congietturando l'un & 
l altro dalle dìj^ofìtioniyle quali\eflì dal Mele iflejfo 
riceueuano, non condderando gli huomini tutti non 
ìmier una ifiejfa natura dalnafcimento lorOy& ben 
che l^hauefferoynonperò conferuarla per la età intie 
ra et immutabile, come nanco nelle mutationi de' te 
piyCt deluoghiy per non dire anchora che gli ejferci- 
ciiyi modi di uiuere , mutano le naturai dijpofttioni . 
Hora di quefli intra loro del Mele cÒtraftanti,l^uno 
era et di età uecchÌ0ì& per natura flegmaticoydi ui 
ta otiofhy & oltre l'altre tutte attioni, ancora nelle 
ejjercitationi.le quale à i bagni s'appartengono, ne- 
gligente & pigro ;& per ciò il Mete gli cragioueuo- 
le. L'altro era di natura collerico yd^età d'anni tren- 
ta, et nelle cottidiane attioni molto laboriofo y onde 
predo il Mele (ì ^li mutaua in collera,et a queflo mo 
do di era noceuole . Et io ho conofciuto un certo, il 
quale fi lamentaua, delle punti intorno alla bocca, 
dello ftomaco , & hauendo io fatto coniettura de 
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";^^l"-'-''>«fi>'»''f'<:>&e!TcndoglidameUit^ 
&''M''UflegmaJ,aucndo fmalme pili cofJ pel «en- 

'Zi J^Ti^r '"f '''''' """•&'''^o M 
""''^fintendofinelHcntrerodimcntotlmuendo 
prefo Senape con Bieta .non filamente ciò non e/i 

Z''>«odrodimemo,maprefloancorabebbecctào 
'!^!''frau,glUndofi.comefofe.chequcllcc^^^^^ 

U.ucnne dame per Caperla caujh.lnuero non è abfur 
do. cheg,hmmini dcUme delUmedicim inwL 
'''"VÌ^,<=co]einciampi„o.Manongii!ip„^^^ 

''i'be^'Med,ci,iquaìitraUafciano,nok,utiliin- 
r,n^eccmmdilli„t,. Verche non , fi conmene cL 
ejji dicano, molti digerir bene i pejci faJTatUi , & 
ntronarfialcm, che facilmente digerifcL IccaZ 
m botune ma bifogna che dmingmno intra M 
mi , & gh altri . Si come ancbora del Mele . non 
conmen fìmpl cernente pronunciare, maavtmen- 
do a quah e,a , & nature , à quai tempi & luoghi, 
& yalmueglifìa ut.leòdannofi-comepef^i 
'IT' ''"J 'f'^f"djicgtiécomrar,,jLoa 

\'^P^^'>^to,opereta,Ajernattm,òperkcttra 
'f'"Pfnlt^po.òpcrrefercic,o.Ond/ènece/rariir 
Imochela prefente dottrina cofideri itepaJZ i 

ll^/'debbianod,fiinsucre.s'èdettoneilibridellt 
*"»fcraimc,c<,mdeimeécammi,nci Bri del- 
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I L T J{ I ?ii O 
lepotentie loro . Ma al prcfente farebbe di dire del- 
le complejfmi de i cibi > come ne i libri della dieta , 
fecondo alcuni apra d'Hippocrate , & fecondo al-- 
tri di Philiftione , ò d^drifloiie-. ò à*Erriphontey ò 
de Pìnleta , huomini tutti antichi e flato jcritto . 
// principio del quale > fecondo alcuni esemplari , è 
qaeflo : la vertùdiciafcheduna cofa di quelle che fi 
viangiono & ft heono & per natura & per arie , 
in quello modo fi debbe difcernere . Miqucflolt' 
bro feparat amente pigliato come feconda parte, ef- 
jendo tutta l'opra in jjarti tre diftinta .della dieta 
s'intitola . Ma quando fi ha tutto di tre pan i coni 
pojìo & non ijmembrato della natura dell'huorno 
s'intitola & della dieta infieme . La feconda parte 
adunque j nella quale fi tratta de i cibi tfan\a dub^ 
biofigiudicarebbe d'Ippocrate . Ma il primo è mol- 
to lontano daijenfiipporatici . Etqueflofia det- 
to incidentemente . Ma uoglia de quali eglififia di 
detti homini , confla ch'egli riduce la forma del ui - 
uer tenne aduna certa ma uniuerfale . 'Perche chi 
conofce Tor^o ejfer di natura freddo et humido cot^ 
tOy& fa diftinguere le temperature de' corpi , cioè 
quali fimo natur alisei quali per alcuna difpofitionc 
acqnifiatetcofìui faprà uiar, come conuiene , l'orbo 
in cibo y non folamente ne i corpi fani , ina anchora 
ne gli amalati . yferd ancora, conuenicnt emente 
gUérnpiaflri di farina d*or-{0 j conofcendo la naturai 
loto . Ma non bifogna folamente conofccre la pro- 
pria & prima temperatura di ciafchedun cibo ì ma. 
éincbora quelle ^ come ne i libri delle medicine s'è di 
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mjlrato , che da qudU procederlo , delle qudimol 
tefc non tutte fono milijjimc y le quali fi compren- 
dono parte algujio , er parte all'odorato . Ver^ 
che dalla temperatura di ciafcheduna di quejle ce fé, 
la quale nafce da una certa mijura ò del caldo, ò del 
freddo y ò delbumido ò deljècco^neauuiene che lu- 
na di quefie cofe jìa dolce , l'altra amara y & quefla 
falfa y & quella acerba , ò acre, ò auflera. Il corn-- 
mnn genere del acerbo e del aujìero fi chiama afirin 
g ente . Ma de tutti ifu\!}n dijfujhmente s'è parlato 
nel quarto delle [acuita delle fmplici medicine . Ma 
fa dmtfliero chi uuol intendere quanto bora fi dice , 
ch'egli in ogni modo habbia letto quel libro yacio 
non ftamo sformati a dire nel pre [ènte quato in quel 
lo s'è detto . Ver che in tra i cibi , co7ne ho dei to po- 
co dianzi y alcuni non hanno all'odorato , ò algi/fìa- 
to ynotabd qualità alcuna , li quali a7icora inftpidc 
& acquidofifi chiamano: & certi hanno aflrittwne 
mamfejUy ò dolce^a natia, ò acrimonia : ^ certi 
paiono falfi , e^r altri d\miarc7^4^a participi . Onde è 
manifefioyquejìi tali ejfere della ifteffa natura , con 
quei mcdicamcti à iqualindfapore saffomigliano , 
ma ne i libri delle medicine s'è detta la cauja^perche 
certi ajiringenti non oprano il mede fimo y che gli al- 
tri coflrettiui . Si come l^aloe , il rame combufio , il 
calcamo y il fior di rame, ì a fquama , ^ la calcite . 
Ter che mefcolandof con ciafcimadi qiiefìe (ofcyche 
fono di f acuita &fujiantia cojlrettiuay dcHne altre 
fanno operationi dalle lor proprie diuerfe . Cme fe 
tu mefcolajjì col cotogno ScàmoneatU che alle y:)lte 
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IL T I^IMO 
facciamo , cauando le pam del pomo , cì?e fono intor 
no al fme y & riempiendo la cauitd difcammonea , 
da poi otturandolo y et nel fuoco cocendolo y & cofì 
preparato dandolo a mangiare . Ver che in tal modo 
preparato fen\a fubuertere lo jìomaco, purga il uenr 
tre» uincendo iucjfoluila uirtàpurgatiua yla quale 
il pomo ha contratta dalla fcammonea , & durando 
la natia di efopomo , perche altramente non far eh 
benefoaueynecoftrettiuoinealloflomacogioueuole. 
U quefto modo adunque icibi hanno in fejìefsi me- 
fcolata alcuna uirtù ò purgatiuatò d far alcun al^ 
tro effetto nata . ISlelli quali nonjidebedifcredere 
alle f acuità difapori , come operanti quegli effetti , 
che naturalmente oprano . Terche in qualunque fi. 
trouera la coflrettiua qualitdyella quanto fta in ejfo 
letycodenfa,cojirmgeyet refrigerai corpi ukini. "Ma. 
rifleffo corpo alle mite contiene in fe alcune delle 
parti fue ribaldanti , & alcune refrigeranti y come 
detto habhiamo nei libri delle f acuita di fmplicime 
dicamenti , cofi mefcolandole la natura , come alcu- 
di Medici mefcolano alle uolte il piletro, o l pepe co 
alcun refrigerante. Quefie cofe adunque ycome difjì, 
nei libri di medicamenti diffufamente trattate y fono 
atte cofe che hora s^infègnano utUiffime . Terche le 
farttcolaripreparationidiciafchedunciho da quel 
li (i truouanoJ quali prima hanno intefe quefie cofe» 
Onde noi ancora diamo alle uolte il cibo nomato Teu 
tlophace cioè di Bieta & lente compofìo , & dinan- 
^ il concedeua Heraclide Tarentino fpeffe fiate non 
foUmtnte à gli intieramente fani,ma anchora in al- 
cuna 
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tutta parte amalati.Trimieranic ntc adunqm uìponia 
modi molte Biete^ air pojcia nel condirle uigiomnuo 
alquanto di [ale , ò di garo dolce y perche coli fifa pm 
pur^^atiuo.Tyia uolendofì far vien potente j purgherai 
la lente & due fiate la cocerahgettandone uia la pri^ 
ma acqua, poi la condirai co poco fale ògaro,gion'^c- 
doui un certo che di quelle cofc che cofirmgono il ncn- 
tre^ò ucro di aceto tanto che non offenda d'^ujio, (!^ 
hauerai infieme cibo fiuue , & utiUjJìma medicina à 
molti che patijcono la diuturna diarrl)ca..A molti dbf 
fi, & non à tutti , cautamente , perche quiui anchora 
fahifiìgno didifiintioneyperlaquale fitrouano ledi 
^ofitiom de chi patijcono la diuturna diarrhca. Ver- 
che in fijmma non fi può , con ifperien\a , di cofa alcu 
na conuenientemente cfiaminare la uirtù ^jè prima 
nonfitruoua ejattamcnte la difpofitione , à cui s ha di 
applicare la ccfà che iejàmina y òfia cibo, ò potione, 
ò medicina . Tcrche la cognitione delle di/politioni e 
il fondamento di rimedii , ^ non la co^nitiont di ri - 
medij. Ma perche è impofJMe fin^a la perfetta ci gni 
tione delle faculta delle materie che ufamo ^j'oc cor- 
rer e à bijognofi d'effe yfa di mefliero come altrouc del 
le faculta di'*medKamenti y cofi m quello luogo delle 
uirtù de gli alimenti difcorrere . Tiia la cagnitione 
di quefle co fc appena in lungo tempo ben ficoajè^^ui^ 
fce yfi da certa ifferientia , cerne dalla natura dcgH 
haliti, z-rfaporiy quali paiono efier in quelle caji , che 
ijprimentiamo :& anchora dalla corporatura loro ^ 
la quale nella uifcofitdy & fjlubilitd, nella rarità & 
dcnfitd , nella leggere\\a &gramtàconfijie . Venìì& 

B qutfio 
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quelle cofe tutte conferifcono alla inuentione di effe 
f4cultd,& coji 3 fe andando tu in akunflrano pacje ^ 
9tedeJ[li alcuno de' cibi da te non più mai ueduti , pò* 
trai hauere non pochi indicU alla co^nitione della, 
natura fuaMa quelle cofe che fcriffe Menefittea delie 
radici , di gambi ydellefoglieydi frutti , ó' di Jcmiynon 
hanno fondata ragione 3 fedo con certa ijperm\agM 
dicheraiàlchepofctajì farà chiara» ver the hojìatui 
to di tratiare di ciafchedun cibo appartataméte» Et fé 
1*0' r alar àpiù longa che ft conuerebbe potremo un al 
tra fiata ri(iringerla in poco uolumc ti che farà utile à 
quelli che fono nell'arte tnliyutti:perche la fola efferci 
tatuine, & la dottrina diffufamenie fcriua , ti rende 
periti. Perciò à me paiono molti dir bene,i quali dica* 
noyqueUa e/Jer ottima dottrinala quale da uiua iwce 
^!ene:ma da libri non fi ueder akun farfinochieroy ne 
d'altra arte diuentar artefice , / libri fono monumenti 
de ch^gia ha imparato » & non compiuta dottrina de 
gli indottul^entedmeno fe fono alcuni^ i quali ejjett 
4o bijògnofi de pretettori , uoleffero diligentemente 
fludiarei cammentarii chiaramente órdiffufamente 
jfcritti, quali fono i noJiri,nefentiranno non piciolgio- 
namento , ^ maJfùtnamcnteJènQngligraucra di jpef 
fe fiate ripeterli > 

Del Formeuto , Cap. I* 

tritamente il più di Medici à me paiona 
hauer incominciata quefìa dottrina dal 
Tormento , percioche queflo femc è mol 
tu utd€j(^ molto in ufo non folamente à 

tutti 




mtiì greci j ma anchova allx maggior parte di bar- 
bari • L'ottimo di tuiti ì fomenti è quello » che in tut 
ta la Jìtftantia fua è {odo & pieno Ji , che appena co- 
denti (ì parte j pereto che qutjio inpoca quantità mol 
to nutrimento porge à corpi noflri contrario à quefia 
è quello , che co' denti facilmente fi rompe y & poi che 
é infranto yraro& molle fi pare y &in molta quan. 
tità dapoco nutrimento . Etjc ti piacerà dell'uno et 
l'altro una ugufil quantità pejàrne y trouerai il fido 
ejfer molto più graue. Etqueflo è anco dt colore del 
taro più rojjìgno ^ ~Ma non bifigna ejaminare la nata 
ra loro yfimplicemente alla fuperficierifguardando » 
ma come detto habbiamo ypartendoliy& rompendo 
li . Terche molti chi per il di fuori roffo &fodi cip a 
ionoy dentro rari y flaccidi , bianchi fi ritruouano . 
Tercio queflimoltacrufca contengono . Et Je alcuno 
macinati che fiano ejfiformenti y trattone della fari^ 
na il fiore y del rimanente ne face fe pane ytrouerà per 
ifperientia , queflo effere dipuoco nutrimento, & nel 
uentre criar molti ifcr ementi y & perciò fmaltir fi più 
facilmente y^ anchoraper partecipar la crufia del 
la natura mondificatiua ymeritamenteprefto fi final 
tifce y effendo da quella glintefiini alla egeflione inci- 
tati . Ma il pane del tutto puro da queflo c differen- 
te y che in poca quantità è molto pondero fi , ^pià 
tardi de tutti fi padifce .. Et appreflo , uederai la pa- 
Badi queflo pane effer fi fattamente uifcofa ,tirata 
molto in longo non fi diparte, il che è proprio del cor 
pouifcofo n Vercio queflo pane non fen\a caufamol 
(Q fermento riéiedc , & mole più d'ogni altro effer ri 
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menato & lijliato , ne tantojio eh' egli (ia crejciuto et 
rimenato , uuot effer cotto . T^la al pan di crujca po- 
co fermento & legger lifciaturabafia , i-arimente 
il puro longa cottura richiede , & quello di crujca bre 
ue . Ma trai purifjimo & il uilijfimo fecondo il più el 
meno , non piccolinteruallo m capijce ^ di quali altri 
puri, altri uili s'addimandano , & fono in uero . ma. 
euuiuna certa fpecie dieffì p ani uer amente me^ana, 
la quale confa di farina ^ crujca, non e/fendo fepara 
ta la farina pura dalla impura.Ma & di queflo iflef- 
fo pancyqual è giudicato effer e trai puro & uile me^- 
:{ano , fecondo la natura del grano non picciol diffe^ 
renttafìritruoua.percheda iformentigraui &Jòdi, 
miglior pane riefcie,& da i leggeri & uani pi'^iore . 
Mprefìo di Promani & tutti quei che fottogiaceno al 
lor imperio , il pan purijjimo fi chiama filigineo cioè 
primato:il fecondo dopo quejlo Jimilaceo , ciò èfecon- 
dario . Il filigineo adunque e d'ottimo nutrimento , al 
quale fegmta il fimilaceo: il terT^o luogo occupa il me\ 
v^ano W ultimo ifordidì , l' mfmo di quali è il fatto di 
crufiajl quale in uero è dipi .chi (fimo nutrimento : & 
meno di tutti gli altri nel corpo fa dimora . Ma benif 
fimo fi digerifce quello y il quale & molto in alto cre^ 
jciiito , ^ diligentemente lifciato , nel forno e cotto 
con me-!{\ano fuoco . Tercheil fouerchio foco à prima, 
gionta fìibito la fre^fide ejleriore bruciando l iner 
Jia . Onde auuiene che 7 pane in due modifia uitiofo : 
primieramente p effer dentro crudo et malftagionato , 
pofcia di fuori f)pr i modo aiufio fecco in modo 
di tegame duro . Ma il fuoco men che me\\ano mal fla 
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jiona il pane,p€rche il lafcia crudo , & maffìnie tutta 
la parte inferiore^Maijuelio, che con fuoco mediocre^ 
ajjàt lonzamente in ogni (Ita parte ugualmente (u 
cotto ycommodamcnte nello flomaco Jidigenfce 
quanto alle altre attioni, le quali feguitan alla concot 
tione.e commodiffimo. Ma peggiore di tutti é quello , 
che ni mia delle judette cofe ottiene . Hora hauendo 
noijtatuuii termini della bontà & uitiofttà de ipani j 
ognuno di perfe facilmente intenderà , altri à i miglio 
ri ò à i pigmi auicinarfiyaltri lontanar/i & altri , cor 
ifìc detto hahbiumo ,in meT^^o de tutti ejjer collocati. 
Ter tanto, coìne del mele dijòpra diceamo, nonfidebe 
Jìmpliccmente proferire, quello conuenire, ò non con- 
uenire alla fanità,ma alla natura flcgmatica.cioè alla 
più fredda & più humida del doutre conuenirft,c^ pa 
rimente alla natura afai fredda fcn^z molta btmi- 
dita , ò aUa molto humida fen\a molta frigidità : ma. 
non già alle temperature calde, & meno alle calde ^ 
fecchc efere conueneuole , Cefi àgli ejjercitanti quel 
pane farà conucniente,il quale ne incito farà cotto ne 
molt 0 fermentato :al priuato & al ueglio quello farà 
comcuiente, ilquaU & conuenientTjfmiamtnte nel 
forno farà cotto , & di molto fermento farà parteci^ 
pe . Quello che del tutto è fanv^a fermento , a niuno ft 
conuienc. ma fe ut ft giongera anchora cajcio,come da 
nojlri liilUni nelle lor celebrità ft fuol farcii quale ejji 
almo dimandano, que/io èà tutti fen^a dubio noceuo 
le,, ettundiochejianodiìiaturafortijjìmi» quali jono 
demetitori ipitì robufii . Ta ihe quejii paiono meglio 
di^raiitathietidtgerire il pane a^imo : & parimente 
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la carne di bue & di capraXhe hifogna dire della taf 
ne di pecora ò di capra.ejjendo che in Mejfandria J* 
ufano le carni ctafmo & di camelo anchora.^Ua con 
cottione delle quali conferifce la confitetudine,& maf 
fmeypigliandofenein poca quantitdXaflvnuatione di 
tutto iì corpo , laqualenecefariamente fegueinqud 
lische tutto l giorno nell'opresafattcono.Verchele 
carni inanite note alle uolte tirano non folamen- 
te il cibo femicotto > ma etiandio totalmente trudo * 
qualunque uotta dopo al cibo s* affaticano & peYtan^^ 
to quejli taligrauijjimamenteamalano pofcia , &prì 
ma che pano uecchi fi moronodl che ignorado molti la 
^agliarder;^ di cojìor commendano : ueggendoli man 
giare et digerire quelle cofe,cbe noi non pojjìamo man 
giar ne digerir e JMa perche dopo le fatiche profonda* 
mente dormono i il che maggiormente alla digeflione 
tonferifie loro jquali attiene , che da i uttiofi cibi non s 
offendono »7na Jè li sformerai à ueggiar più notti con - 
tinueyf libito amalano » Quefli adunque quell'uno fot 
bene poffeggono alla digejiione de^uiciofi cibi. "Ma gli 
^thleti non ufano cibi di perfetto Jugo.ma graffo & 
uijcofo y quelli dico , chi tra loro fonograui & uajìi > 
come quelli chi fpetialmente fi chiamano lottatori* 
Terche quefli tali non hauendo altro che fare, che prè 
parar fi à i certanti,ne i quali alle uolte fono sformati 
ò di lottare , ò di far altri ejfercicii ad ejfi loro perti- 
nenti tutto l giorno , Ver tanto hanno bijògno di cibò 
diffìcile a corromperfiy&à rifoluerfi.Tale è quellò 
cheèdigroffb &dtuifcofo fugo, come eia carne pot 
ma,& il pane, come dicemo, preparato j qualt cihii 

ueri 





Utrì Mhlettfoliufdno . perche fe alcun priuato ncn 
ejfer citante ufajfe tali cibi , prejio di fouerchia abon^ 
dà\a amalarebbe.'Jt come unkuomo datto àgli e/Jèì ci 
cijmlejfe cibar ftd'herbe ^diJUgodi ptifana,m bre 
ue tutto il corpo fuoficonjumerebbe . Etjè alcuno di 
noipriuati ujàjje il pane ,^ual dicemmo ygU ^thleti 
ujàretda qiielloftcriarebbe molto fugo gYoffo fred 
do,quale è quello che crudo humofe jiioUmo addiman 
dare . Egli è ben uero che thumor flegmatico è crudo 
freddolina non però è anchora graffo ihauendoin 
Jè molta humiditày& ejjendo jptrituojò & flatulento^ 
2yla l'hmore propriamente crudo nomato > éflmile al 
fidtmento che nelle or ine fi uedealla marcia jomigli^ 
ante : benché la marcia è fetida ^ uifcoja alla quale 
il crudo humore quanto allagroffe^a & al colore Jo- 
lamente s aJfomtglta,non ejfendo egli ne fetente ne ui- 
fcofo.lsl^iente dimeno quejio tal humore non Colamene 
te appare nelle orine de febbricitanti y ma anchora ne 
i fini yi quali faticati effendo pigliano cibi duri &difi 
€ili à digerireMa degli altri diremo poi . Et perche ci 
habbiamopropofioàdijputardelpane. dtchiamo, ol- 
tre le cofegia dette.anchora quefle. Il migliore di tut 
tièquel pane che nel forno fi cuoce, nel fudetto modo 
cotto, & alla cottura preparato, ^ quejio fcgue,quel 
toyche ne i teflifì cuoce, ma pure nel predetto modo Jia 
^tonato. Il quale fche dentro no fi cuoce .come il cotto 
nel forno, pelo cdibontà inferiore. Quello pofcia che fà 
lagraticellafi cuoce, ouero in calda cenere, ouero fitl 
pauimento del fuoco, il quale in uece di forno sufa,è 
m o^mmodouitiofo^cmeinuguaìmente flagionato. 

B iiii f€t* 
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percìoche la parte fna ejìerme è fopra modo cotta ^ 
come ar(k,& le parti interiori fono crude .Ma queL^ 

10 fi chiama jUhcinmtio perei fere fattola cenere cot 
tOjperche partecipa delia uicivjttà di quella , perciò 
■ guanto s'appartiene alla cottura ^pr e fuppmendo che 
nel rimr^nente ritenga le fudette conditioni , dirai eh' 
è^lifojìe de tutti il piggiore.Verche le cofe delle qual 
ft tratta fi debbono jecondo quel fenfo pigliare , fòla- 
mente.nel quale intra loro paragonate fono difcrepd 
ti, Conciofta chefclc dijferentiin molti modifiano 
intra loro parangonate y otteneranno integralmente 
tutte le cofe loro priuat amente attribuite . Ter tanto 
delle differen-^e del pane fiabafteuolmente detto . 

Dì certe altre fchicciate formentaccie 
nomate* Gap. 1 1. 
. Sarebbe Oportunoddire dell altre fcìncciate le 
tonali con farina fi fanno di formento le nomate adii 
(juedagli attici taganite cioèifateUa fatte, et dal^ 

11 Greci ^jiani taginite che tanto ualcy co olio folojt 
pi'eparano. L'olio s'infonde feparatamìte nella padcl 
La à chiavo fuoco pofia , dapoi quado egli è nfcaldato 
m fi gioge farina di formento cómolta acqua dislatta 
ta , la quale mentre ton effo olio fi cuoce s'incorpora , 
^àguifa di recente cajciofi coagula^ ^ll hora il cuo 
go la uolta fojfopra ,fi che la parte fuperiorefi faccia 
inferiore , tocchi anch' efa della padella il fondo » 

la inferiore già ben cotta fi faccia Juperiore * Et 
quando detta parte fia apprejà di nono due & trefid 
tu fi uolta , fin tanto che tutta fia ugualmente cotta • 
Onde fifa chiaro yCh'ellaè di gro^o nutrimento y& 

coftipa 
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iBofiipà il uentre , & genera humori crudi . Ter tan^ 
to alami con ejjo lei mefcolano alquanto di mele , 
aUri fai marino . Et qucfla [ara una maniera , ò Jpe- 
tie che dir uogliamo , difchicciate . Come ne fono mot 
te altre » le quali ì rullici ì i^iù poueri cittadini fo- 
gliano far alCmp-ouijà . "Pertanto tutte quelle 
jèhicciate le quale jbiT^ fermato nel forno fi cuoceno^ 
^poi che ne fono tratte fubitojì gettano m caldo me 
le , afiin che il riccuano in ogni fua parte yfono an~ 
ch'efìe ma certa fpetic di jchtuiate , e?" oltre di cio 
quante con mele Jifknno deconditipaflamenti. 
De alcuni altri pagamenti uariamcnte con " 
diti da Greci detti ina. Cap. Ili, 
Due jhetie fono de tali condimenti , luna ji chiama 
ì{hyemata , chi fono ipiu nobili , l'altra chi fono i pm 
niii , lachana « però quelli chi diquejìiy e di fimilagi 
ne fi fanno tutti fimo digrofjh fugo y ^ di tarda pene 
iratione , ^ oppilano i meati del fegato , ^ aumen 
tano la imbecillità della miha.Et nelle reni venerano 
talculi. Ma fono molto nutritiui, quando chejtano 
ben digeflijet in huòfangue ridotti . Qualli pofcia che 
ton mele ft fanno yfono di mediocre uirtii , come par 
ticipati il fottìi fugo diejfo mele yil quale ajjotiglia tut 
te le cofe^ che con efjo luijtcopongono . Ter il che tut 
ti que cibi che riceuono mele copiofwiente , nelle loì" 
cÒpofitioniy& chejìano fiati longamente cotti , gene- 
fan fuco di fottilità & di groJ]e\a miHo , ^ Jòno J 
fmaltirmen duriy gcneran humore ìntraH futtiie è 
grojfo mediocre : dapoi al fegato , alle reni , alla mil 
\a , ne ijanifono men noceuoli di quelli chi fen \a me 

(eli 
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teli preparano . c quelit chauejjero principio (top 
pilattcrie.ò d imjiammagtone , ò didure'\\a ,noìiló 
no di (juelli men noceuolt , tir ^tUe kolte fono anchord 
mtn nvio(iy& (òpra tutto , tjtiellt che di farina Jònò 
tegnente . Terche il (iigo che da quelli jt genera, non 
Jolamcnte per la gro/je\\a jua > non può penetrar ol- 
tre , maanihora dentro nei confini di uajifutt, li 
tornoaguifu di [malto appiccato ft fattamente s m- 
pinge , che con fatica fi rimoue . Tal che quel inte- 
riore che co fi è ofefo , jènfihilmente quelli , chi co fi fi 
noindifpojii aggrauayejjendogli bijògno dell'aiuto^ 
rio de Cibi ^ potioniJòttigliantt,ma altrouc habbia* 
mofiritto un libro della dieta fottigliantt, "]S{tcntcdi 
meno ninna di qutlle coje in tal modo preparate offen 
de ne il petto , ne il polmone, Ma di cibi generanti hit 
ntorigroffi&uijcojiparlaremoanchoraltroue . ^ue 
fio parlamento richiede chetiricordi oltre lecojè, 
chedctte habbiamole facultà del pane ypcrche quel 
lo continuamente uftamo : ne farà male quante s'è det 
1 0 fornmariumente ripetere , Quello adunque tra tut 
ti farà perfetto et jàlutare all'huomojl quale gioua- 
ne non jia ìieeffcrcitantCy che fa beniffimo in alto ere 
Jciuto , c^r be?iiffimo (alato , & dal pijiore ben lijcia^ 
to y prima che fi rotondi & fi cuoca ,& come dicem- 
mo , nel forno cotto mcT^T^anamente caldo , La mifu 
rapcjcia del fai (ér dclformcnto la giudicherai algu 
fio . Tercivihe quello che eccederà nella mefhiru il 
modo ^ farà mtiojò , Intanto adunque fi douerà cre^ 
fiere diquefltia mifitra , in quanto ilgujio non difcct 
ne ingratitudine aUma ♦ 

ùichta^ 



Ot' 
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bichìaratìoYic del pane lauato. Cajp. ÌUL 
Gli inuentori del pan lanato , in uerotruouornB 
^n cibo men nritritiuo : ma tuttauia luntano piagate 
far oppilatione , coHciofia the quefto pane non ha 
in fe fiigogroffo ne u^co/ò , come quello che di terre^ 
ftre è fatto aereo. La leggere-!;^ ju.\ft comprende pAt 
te dal pefo j ^ parte perche pefto neii ac-qua non ho. 
à fondo ì ma a modo di fottero ua d galla . Ma quél 
-cibo che preparan inafiri uillani di molta farina di 
formento con latte cotta yfaprai c/fere tie Inumerò de 
gli oppiktiui . Si come adunque 'quc(ìi cibi tutti fono 
dibuon fugo iy- molto nutruiui, vojì offendono quel- 
li che di continuo gli ujano , canf irrido ne ifigati loro 
oppilationi , <^ nelle reni generando calculi . Con- 
tiofia che il crudo humore facendo fi uifcojò , & cffen 
'do la uia delle reni in alcuni naturalmente Jiretta ^ 
iui la parte più grofja ^ tenace longo tempo dimora 
•do legermentc degenera m tcffofffiilà quello , che 
ne iuaji^nei quali l'aula fi rifcalda y fi condenja y & 
<quale alle pie tré Jpefle fiate s'attiene nell'acque cal- 
de che jpontaneamcnte nafcono . 7\id conferilce à do 
principalmente il temperamento delle ijiejfe reniyqui 
do la calidità loro fa fuoco/a , ^ acre r, Diqutftà 
fpetie fono michorle gomme, che negli ^Ar thr itici jì 
€oncreano , Vercio che le Juperflutta che ne i corpi fi 
ragimano Jèmpre fcorrono alle parte più debole j ^ 
in effe caujàno quelle infermità , che fono alla natura 
ior conformi . 'Ma di ciò un'altra fiata fi ragionerà , 
quando tratt aremo dellatte^d'ognifùo ufo j&an 
thora quando fi tratterà di cibi di grojjb fugo , Ter 
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che fono anchora altri cibi i quali ritengono la facul 
tàijicjfd. 

Della Alicp, C ip. V. 

VdUca è della generaiione dt^formenti : contiene 
infaJuLo molto nutritiuo zir utfcojb ; uoglìa cheinao 
qua /blamente Itfja conum molto fi piglia òconuin 
dolce ancìma cofirettiuo .-perche ciajchedurio di 
qucjh è accio op or timo : oucro fritta fi pigli con olio 
& file : alle mite nifi mette alquanto d'aceto . Et 
in tal modo preparata ialica dicono i Medici , ejftrc 
jlata la pre_ aratione della ptiffana:& altri dicono 
della ptijfana d\AUca cfjernejUti nutritigli amala- 
ti . Et alcuni di Media antichi , come Diede & ! hi 
lotimo i chiamano l'elica cofi preparata ptìffanadi 
formento . Ver il che il nome (ito e rare fiate dagli an 
tichi ufitato, come anchora il nome fitanio y perche 
il chiamano per nome commune cioè formento , M a 
s'è detto nel libro ci^Hippocrate delia dieta intitola^ 
to y il pane d'elica ejfere molto nutritiuo . Et an- 
chora s'è detto la fimi agineel^liia cotta ejjèr cibi 
gagliardi y&nutritiui. Et perciò bifogna guardar 
fidai molto ufo loro , Et ciò à quelli di quali il fegato 
è ad oppilarfi pronto , ò le reni fono habili à generar 
calculi . Ma jpetialmente fà dimefiiero aduertire alle 
Jorbitioui dell'elica lanata . Terche il fugo loro co - 
fi con acqua mefcolato ^effcndo bifognofo dilonga cot 
tione , inganna i cuoghi, parendo loro bajìcuclmentc 
cotto. l>{c roco nuoce à gli amalati à iquali eglifi pre 
para.Terche prefio sappre ^ s'cincrajfa yper ejfere 
agmfa di colla uijcofo. Bifogna adunque con molta ac 

qua me- 
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^Jia mefiolarlo^etfii le brade cuocerlo , molto itan 
dolo, fin cbefia ben cotto.^ aWirna con ('ale condirlo 
ancora . Etfefin da principio ft condira con olio , ciò 
non nuocerà mmte.Et qucflofta detto incidentemen- 
te, ejjendo cto alla mediana curatila non al preknte 
negotiopertmente.ma à ijlmi , qaalunquemlta per 
g^'un rodimento diuentre.ò perflu/jh di molti himori 
biiwjio per qualunque ftmd co fa caujàtojmuran bijo 
gnouijorbitmie.daratà fòrbere l'alica tantoluwa- 
^'[^'^cotta,cheelUfadisfatta,^poJaacolata:& 
^fP'^Pf^cacbealJucodtptiJìanaco'atosafJ^^^^^^ 
gli. In tal maniera anchora ft prepara 1' .dica ìanata. 
Dt'\ tormento inacqua IcfTo. Cap VI 
Sioancbora non bauueffi alcuna fiata manr^iato 
Fomcyomacqualefo.mn haurei creduto cbe c?li 
sujaje in cibo Concivi a che ne anco in tempo dicari 
jiia alcun ufarebbe tal cibo, haucndo coda difcrmen 
toper farne pane . Et nelle cene ft come fi man'^ionoi 
ceci& lejji & fritti. in uece di confetti , alcune al- 

i'^^l^enT^ f ^medef ma foggia prepa^^^^^^ 
mai su/a II tormento le fo, Mae/fendo iouna ia^a 
con due giouam ddlamta età con meco ito in mila, 
laquale era dalla città lontana ; trmuaicheimUa- 
m haueuauogia cenato, <& effendo le donne in punto 
per far pane, che non neha.euano , uno d:cf^ po- 
nendo del fomento nella pentola , // fece cuocere , 
dapoi hauendol con fale mer^^anamente conditola ef- 

firjoamangiare,&erauamocoflrettidifarlo,come 
e da credere Muendo noicaminato,^ hauendo fame 
inorane mandiamo ajfaibmna quantità & Jlmem- 
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mò nelmntre una ^rauitd,checipareua hauerutdetk 
tro lotoJt giorno figliente non hauendo noi digerito^ 
& e!fendo%n\J, .tppetito, per tutto il giorno non po- 
temmo mangiar niente ^ojrerauamo di uentofità ripie 
nhcondolorditefia.&cicaligauano gli occhi 
ciò perche il uentre niente ci rijpmdeua , il che nelle 
crudità è unico rimedio , Ter tanto addimandaua alti 
villani , s ejji mai haueffero. mangiato formento leffo , 
come ft jcnteffero dijpofli qual'hora ne hauejjera 
mangiato .. / quali rijpofero jpejfc fiate hauerne man- 
giatomti dalla medefma necefjìtà che noi : & e/fere 
il formento coftpreparato mcibograue & difficile à 
digerire. Ma ciò ftpoteua ancbor [en\a ifl)erien\afa 
(itmente conofiereXonciofia che ne anco la farina fua: 
mangiata^ come difopra dicemmo , éfacilà digerire , 
quando la non fta hora con fale et fermento Mra con 
mifluraMra con lijciatura, & bora col forno fìagio- 
mta. Onde chi non intenderebbe il fermento non pre 
\)aratQ effere à digerir durifjhno ma in uero il formen 
io è cibo molto potente , fe coft mangiato fi digerì fc e > 
it fortemente fufienta il corpo &prefta for^amira- 
hile a chiunque Vufa^ 

Del Amido. Gap. VII. 
V^mido fifa di formento ^ & ha uiriù di far ter- 
lì i corpi rmidi , Ma queft'opra è commune à tutte le. 
materie di corporatura fccche , & che non hanno in 
fe coflrittione,ne acrimoniayne alcuna altra manifefla 
qualità . Chiamanfi quefte materie meritamente infipi 
dceffendo quanto alfenfo tali , L'acqua è tale intra 
mie le mtcrie liquida. E l'midofmik di f acuita al 
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pane Uuato.Terche nutrica meno del non lamto , ne 
nuche ra, rifcaUa fi come ne anche quello U onde tutti 
gli altmijcaldano . Ma non e già l ^mdo da com- 
parate coformenti in acqua lejfi . conciofia chc que^ 
llt ^ molto rifcaldanoy nutrifcon molto Jc^uno 
ven di^ejii, ti che, come dicemmo, è ditficile , 
DdiOrzo, Cap. Vili. 
_ ^uejto fcme anchora e molto ufttato da %li hmmi-. 
nhnoperóèdimtùparealformento, Teniochc que 
fio manijeftamente njcalda, la dotte quel/o no fdamen 
te non rtjcalda , come alcum ì ^luali jono me-z^am in- 
tra le cofe che rt/caldano , & che refrigerano, quai'è 
iylmtdo.el pane lauato ; ma non già come sufi, ò 
che pere/Tempio , fene faccia pane , ò ptiffana U po 
l^ta ,it maniftjla hauer certa uirtù dt refrigerare 
Oltre di cio dtfcorda dalla natura del rormentoncUa 
forma del fugo , il quale da L'uno ^ la tro ftfùol ve- 
nerare. Tercio che il Tormento m noi genera fU 
^]oiro& uifcora,.srl'o>^o tenue &afltrfìuo. ot 
dem qualunque modo preparerai l'orbo, mai i(calda 
ti corpo ma uariamente fecondo k preparatme m- 
h^idt^ce ^diffecea. Tercio che fi uede la Polenta 
f^ttador^om,ntleflamentediJfeccare: Malaptif 
i^na tntumtdiffe, quando lafia , come ftdehbeJeva 
^ata. Cloe quando nel cuocerla molto fi farà gonfiala, 
&porcta con lento fuoco aggiatamente farà ridotta 

t^ aceto. Et quando J^rà efattamente co^^ paco di 
m^chefimangtfa di mefiiero , che ut fi getti alqua 
fodifaltrm. EtfcfindaptnapiouimefiolLi 

olio. 
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éZlio . niente nuocerai aUa digeftione. T^énte 
tro Hi fìdebbe mefcoUreJaiuofe daprinapio muor 
vai mescolar alquanto d aneto ò di porro . Tvhi ueggo 
la pttjjhna malijjìmamente da tutti ì cuoginpreparar 
ft. Ter che la peflano cruda nel mortaio ,& Jern^a 
cuocerla al fuoco la dtjjoluono , Sono alcuni J quali 
m mettono Umido ^accio che per ladtcottione ella ap 
paia affai bene in fugo effi-r ridotta . Quefta talepttf- 
rana nonfen'^a caufa e uentofilfima , & (òmmamen - 
te à digerir difficile, m conuien ch'io dica quanto del 
U uem preparatone ho trallafcìato. Frmieramen 
te l'orr^o crudo nell'acqua ft macera un poco y&fo- 
fcia meffonel mortaio con lemanift frega ytenendo 
qualche cofa a/pera , come farebbe lagineflra , con la 
quale fi fanno cah^ari à giumenti , & tanto fi dchbe 
fregare , che la prima gufcia fé ne leui . Terche quel 
la Jòttil gufila , nella quale egli fi contiene , non tut 
ta nel pejìarlofigli toglie . Vero primieramente egli 
fnnacera , & in mortaio fi pefia . Et fe del tutto non 
fipurga dalla gufcia , la ptiff'ana [ara tanto più after- 
fiua.ne perciò ritiene ella nocumento alcuno. Ma 
pefftma è quella , neUa quale i cuoghi hauendo prima 
Vor\o crudo nel mortaio con acqua pefto , mettono 
uin cotto. Ma altri ucgiongono mele & cornino, fac^ 
do elfi più preflo che ptiffana un :^abbaglione. Ma quel 
la che rettamente fi'a preparata ftn\adubio prcftarà 
tutte quelle commodità da Hippocrate commemora- 
te cofid ìfani , come àgli amalati : conciofia cofa chty 
come e ili dice , ta uifccfità fua è moUe , continuata , 
Zioconda , lubrica , & moderatamente hmidayleua 
• lafatCt 
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la fate , & è buona d purgare , quando che fta bi fogno 
non è coflrettiua y ne lorminoj'a , finalmente gon- 
fia ilucntrcj eflhìdofìnelia dicottione rigonfiata ^ 
tumefatta (juanto più [offe pojjìbile . Et quefio ba- 
Jìialprc'finte hauer detto delia uirtà della ptijfana y 
non uokndo noi dar modo di medicare , ma (òlamente 
efphcar la uirtù degli alimenti : quantunque nel cor^ 
Jò del parlar nofiro habbiamo ancora alcune utilità la 
ro infegnato , 

Del pane ordeatio. Cap. IX. 
Mora fia opportuno pajjar al ragionamento delpa 
neordeacio^il qualcnon altrimente fi preparaci quel 
lodiformento. Ma non folamenteegli èdiquellodi 
formentopiu folubile , ma ancora più deWolirino , ^ 
più ancora del tifino , non bauendo egli m fi; come quel 
li uifcofità alcuna . Onde fi fa chiaro , ch'egli puoco 
nutrimento porge al corpo X ^ fpccialmente quando 
fifa del più triflo or^o , del quale Hippocrate non 
mole ne anco che fi faccia la ptifilana, perche cuocen- 
do fi non rende molto fifco . Tyia quello e [opra tutti lo 
dato y il quale pofcia che egli è peflo fi uede bianco . 
Et è denjò & ponderofo quanto può cffer / or^o . Et 
in uero quello che è pieno , & la cui fuperficie eflerio 
re è lifcia y è del gracile & rugofo migliore . Et que 
fio tifiafegno commune à tutti i fémi : faluo yfe alle 
mite lagroffeT^a lorofojfe molto maggiore y che fi con 
uenga alla natura loro y & fe più molle foffero hrpiù 
paffi, Verche tudeifaperequegli hauer humor fu- 
perfiuo y ^ effere di fu detti peggiori , Ter tal ragio 
ne non hifogna ufarlifubito che fian raccolti yjna de- 

C horifi 
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bonft ne i luoghi fccchi ripofli lafciarglì , affine che 
tra tanto il fitperjiuo humore parte cshali , & par- 
te fi matm , tanto che defficcati fi coftrmgano . Ter^ 
ciò che efcie dalle piante , dalle /emende , (jjr da ifrut^ 
ti i primieramente ciò cheinejfièdt acqmfi) & te- 
nue y^pofiia alquanto di naturai humore^ TSljper 
ciò fono del tutto tri [li , perche la [ujtantia lorofia 
più fècca del douere , &fiano di bontà à quegli inferio 
ri yi quali fono in colmo di bona habitudine. ^W2|i 
fono pm utili à certe dijpofitioni , le quali hanno hifo- 
gno d'ejfer deficcate. Ma quegli che uecchiamentefu- 
ron ripofli yfòno di uirtù molto debole . // termine 
di quefli ancora fia , che quando fi diuidono cade da ef 
ft loro come un fottil poluere . Ver tanto ojferuarai 
in tutti quanto generalmente bora s'è detto . / erche 
maluolentieri ripetifi:o le iflejfe coje , fé non quando 
hifogna ripetere fotto brevità alcune cofe per tenerle 
in memoria. per tornare al pane ordeaciv, del qua 
le è il noflro prefuppofito, dichiamo di quello anchora 
efferne alcune differente fimili à quelle , che delpane 
di formento poco dianzi habbiamo referite.Ogni pane 
ordeacio molto meno nut rifce , di quello diformmtOy 
'mente dimeno quello che fi fa d'ottimo or\o,è meno 
di queflo à quello inferiore.'Ma quello che di leggiero 
et flaccido or\o fi prepara yriefciefimileà quello di cru 
fia . // pane chefifàdital o-r^o , fen\a dimora Jcende 
già pel uentre.llche agli altri anchor accade yà quel 
lo diformcnto comparati . Ida le preparatione del 
pane d'or7{o le quali intra qneflefi contienonofino le 
fiejfechedel pane formentacio babbiamo dette, 

Delld 
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Della p'- lenta. Gap. X. 

Dclor:^o ructernewanamente fritto fifa polcta, 
lodatijjìrnay j> bijòvno del quale alle mite d'altri ^rai 
anchorafi fuol fare.Et vjfendo ognipotèia cóuementc 
mente preparata difoaue odore , quella è odoratijfì- 
ma, la qualfìa fatta d ottimo ^ recente or'^o,et che 
non habbia la /pica molto arida. Sogliono molti m fio, 
to difanìtàper due otre bore la' fiate innanzi al ba- 
gno berla co fapx, uino dolce» & mnjfa in ficmcmente 
mefiolatiyalle uolte anchora con fola acqua diguaT^ 
ta .Et dicono fi:ntirfi dalla fete liberare , Tutta uia je 
con uin aufiero fia beuutu difiecca ti uentre. Ma alca 
ne natione ufiino la polenta in uece di pane : d che ho 

10 ueduto in Cypro far i uillani, quantunque raccogli 
noformento a fi aij fimo. Et gli antichi anchura dauano 
allifiìldati la polenta . ls{iente dimeno ifoldati Ro- 
mani danando la debole\a di lei Ihunno dijUjata ; 
perche prtfia al corpo poco nutrimento , // quale à 
glt huominicheotiofamente uiuono ebaJl€uole,ma à 
quegli chi in qualunque modo affaticano ^non rifijon 
de per il bifogno loro, Diquefìo humido & fritto fifa, 

11 cibo chiamato 7Ha7{a,del quale ragioneremo fubjè'^ 
quentemente , TercheVhilotimo anchora nelprimo 
degli alimenti hauendo di ciò diffiufimiSte ragionato , 
non ha però efprefio quanto in fio fugeito faceua di 
mefiiero 

Della maza. Gap, XJ. 
Tonfi conietturar le uirtu dt qualunque cibo dalla 
fufiantìa di quello, prima che fe ne habbia certa ijperf 
entia,Ver ciò che all'Imomo intendente non è nafiofig 

C li la farina 



la farin t omnimodamente tenue & bianca , &purd 
d'ogni furfurea fujìantia.nel uentncolo pm prejh & 
meglio alterarli y & perciò anchora meglio digerirjì , 
^ più ageuolmcnte pel corpo dijiribuirji , & u nutrir 
più habile, come quella che sajjcmiglia , al corpo che 
da leifinutrey& figli appiccala quella parte che in 
effo leièfurfurea,&dura , fi come di fuori non fi ucde 
nell acqua diffoluerfiy cafineancò nel uenttricolo hu- 
mcttata fidijfoliie.ma tutta firtfia aynmafiata & in-^ 
digefiayqual era fiata prcfa . Quefia adunque non fi 
può ne ben digerire ne difiribuirc:, perche non è pun- 
to habile ad intrar nelle bocche delle uencjc quali al 
ucntricolo & dgliinteflini peruengono.Ter le quali 
copifegucyche da lei fi generi più difiiperfimtày& più 
prefio fi final tifi a , (ìper il pefo che dalla moltitudine 
prociedcycome per iMuer tutta la parte furfurea qua 
litàaiìerfttu . ynde fi fa chiaro à chi confiderà quefle 
cofcy tanto effer inferiore la Ma\a al pane ordeacio in 
nutrire , quanto quefio à quello di formento . Texche 
abondando Ìor\o perfua natura di molta crufiaiefen 
do fritto ritiene quella ifiefia & pm ficca , & à difiol 
uerfipià difficile. Ma quella parte che è miglior dì que 
ftaydalla quale il corpo prendeua nutrimento, è anchot 
più feccayCt però laMaT^a meno fi digerifce del parie or 
deacio,& più riempie il uentre di uentofità, &l'e mot 
to iui dimora il jubuerte anchoraMa piufacilmentefi^ 
fmaltificy quanto più ella fia dirotta & lijciata , &fe 
uifigionge anchora melctanto più prefio anchora mo 
uerà il uentre alla egeflione . Ver tanto Thtlotimo fi 
mde che da ogni Ma\a fi generi fiigogrofib^uifcolò^e 

freddo , 
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freddo, il quale da lui et dal macjìro fuo Traffagora ni 
treofichiama. Ma il fatto tiÒfla cofì:e/fcndo che rian 
€Ò la polenta tiene à uificfitay la (pmlc nella Mica jpc 
tidmcte Ct copvede iUe aìicbora è molto nutrii iua. Ma 
l'ingannala Ma\a foucrchiamenteufata,& in uin dol 
cey&fapa lungamète macerata, la quale da lui come 
dagli Mhemejìè chiamata nitrita . Tcrche quello 
che da lei fifa fimi' alla pafla diformentojtenace , 
& in modo di filo ft tira m longo ,ft per ejjlrc longa^ 
mente lifciata , come pel liquor grò ffo.qual conia po^ 
lenta/i me/cola, ij?a fi come il molto It filare colhumor 
grofo fa parer la farina gro/fa etiandio chela fia di 
meglio , parimente il fuco della ptiffàna pare uifiofò , 
ma huuendo egli utjcofttà alcuna, ne qualità cmplafti 
ca ,ma ajierjòrta & inciftua. il che fi fa palcfe m ila no 
flra pelle yleuandone egli le jorde-^t di lei . Et je poco 
da poi che thaurai datta ad alcuno à bere il farai uo^ 
mitareypHrgherà lo flomacn dalij flegmay& pel uo- 
mito ufcirà con quella injicme . 

Della tifa,o!ira,&' zca. Cap. XII. 

Mnefithco pone la tifa nel terT^o luogo , cioè dopò 
Ufo rmento d'orbo. Ma Diocle ne ferme affai negli 
gentementc yuolcndo egli ptàto/lo efere compendio 
fo &breue y che diligente &copiofo, ( ofìuihafcvit 
to m quello ifìejjo modo del formento , del or\Oyè 
d'altre molte cofe. Ma Traffagora & Mnefitheo 
hanno firn to di quefie cofe alquanto più diffufamen-' 
te niente di meno n'ancl/ef fi hanno fòdisfatto .Vhilo 
timo ha fcritto d'alcune cofe affai copio fameme , ma 
in molte é flato digiuno, & alcune totalmente n'ha. 

C Hi traila^ 
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1 L T J^I Td 0 
trallafciate , come anchorh \ea . Chiaro è che Vraf 
fagora fuo maefiro non ne ha ferino niente , conciojìct 
cofa che Thdotimo non ha precermeffo cofa , la qua, 
lefta da quello fiata detta , an7^ molte ne ha corret- 
te i & molte anchora aggiunte , Ma è cofa maraui- 
glioj'a y che ìì anco colui che Jcrifje il libro della dieta, 
ad Hippocrate attribuito , qual ftfoffe quel antico , 
non habbia della 7^a fatto mentione * che /è egli pen 
Jaua la t^ea ejjerlada molti chiamata tifa ydoueua. 
egli quejìo ijlejfo far palefe . Ma farà forft ben fatto 
eh io riferifca anchora le parole loro . Dtoc/e adun- 
que nel primo libro della fanitààvlijlar co y nel qual 
dichiara le uirtù di cibi , in quejìo modo (erme : dopò 
VorT^o , elformento di uirtù tra gli altri fegue . La oli 
ra y la tifa la 7^a , ilpannico , el mtlio . Ma in alcuni 
esemplari non fi fa punto mentione di quejìo nome 
\ea . ^n\i in alcuni è fritto , utilità , & non uirtù^ 
in quejìo modocdopò i'or\Oy elformento , quinto alla 
utilità yfegue tra tutti l'olirà , la tifa , // pannico , il 
milio j come fe l olirafoffe femedi uerfo dalla tifa . 
Ma vi nefitheo dice , cl)e un fai ftmè è lignificato con 
due nomi ^ fcriuendo in queflo modo : tra ifemi il for- 
mento è Cor\o è à nutrire habilijfimo . Ma quello che 
fegue per ordine àqucfii con due nomi fi chiama, è nie 
tedimeno t una fòl co fa y perche altri la chiamano ti- 
fba ^ altri olirà. Dapoijòggiunge quejìe parole : 
dopo quefiijègue la 7^a , Umilio, il pannìco .A Dio 
eie parue affai lo fcriuere della tipha , & della olirà , 
guanto bora habbiamo re ferito . M a /v; nefitheo po- 
Jcia particolarmente fcriffe di quefte cofe anchora pri 

miera- 
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mìer mente delformento & dd oy\o ypofcia della ti-^ 
fa y fcriuendo con tale ferole : tra gli altri femi lati- 
pba in uero è il migliore ; perche nutrifie affai, & fin 
\aoran diffìcultà fidigerifie. Ma ninno uniuerfal" 
mente fen\a danno della fanità mangia il pane di 7;ea, 
Terche qualunque non ajjticfattoa tal pane quatun 
que poco ne mangi , amalarà , effindo egligraue , tjr 
à digerir difficile . Mt quelli chi hahitan in paefimol 
to freddi , bifhgna di quefio grano nutrirfi ,& (mi- 
narlo, perche gagliardamente fa refìfìentia al fredda» 
Et qneflià poco a poco s*affue fanno a mangiarlo, ftp 
effer cibo d^odor ingrato yft amò perche in tali cétra 
te nafcono poche biade. Ma pofcia che queflo cibo è fat 
to famigliare , ft rende ne i corpi facile à digerire, Ma 
infomma è da dire che la 7^a ftagraue & d digerir dif 
fìcile , forte , & memhranofa . Con tali parole chiari f 
Jìmmete ha dimofirato Mnefìtheo , qual fpetie digra 
no egli uoglia chiaviar la 7^a , la quale in luoghi fred 
diftfemina, Ma io in uero no ho uedute tutte le fredde 
regioni , ne ho intefo da altri che le habbiano uedute , 
ef/ere unfeme formentacio y cheftadaglihabitatori 
chiamato \eia'y ò :{ea , che all'un & l'altro modo fttro 
ua fcritto y in altri terminando la prima fdlaba in e 
& i y in altri in e folamcnte . Ma nientedimeno poffo 
ben credere , effer fiato poffibilie y che i Greci habbia^ 
no coft chiamato queflo femey ma cheì Barbari gli hab 
biano pofìo il proprio nome . Hauendo to ueduto in 
molti campi di Thracia, &di Macedonia , nonfo^ 
lamente lafpiga ma anchora la pianta tutta yftmile 
*Uanoflratiphaaftana addimandai quegli homenj ^ 

C iiii cotn§ 
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ÌL VIDIMO 
Còme la ftchiamajje : & mtimirifpoferola piantà 
ijiejja ^iljème fuochiam£trfibri\a y con la prima jil 
Uba per tre lettere b,Y,i,et Ufeguente per et, a , 
fìr ciò almeno nelcafo retto ytna nel quarto con jn , 
fcritta » Faffi pane di quefio grano di tri [io odore , & 
negro , ejfendo egli di fuflantia , come fcrilfe Mne- 
fttheoy membranofa . Ma s egUhauejfe foggionto y il 
pane di quejiofarfi anchora negro yfacilmente gli bau 
rei creduto , quejio ejjtr quel feme ydalui chiamato 
\ea,l<{eifrigidijfmi luoghi di Bithinia ,ft chiama un 
€erto grano Zeopyron^fen^a quella lettera yi, nella pri 
ma pllabaycome appreffo Homero,Formentiy& \eia, 
ttr\o bianco è fecondo. Ma di quejio fi [a pane più bi- 
anco di quello che fi fa di bri\a in thracia oUero^ i Ma 
cedonia,Et (t come il nome ifteffo Zeopyron dell'uno e 
dell altro ciò è del nome & pyrony ciò èformento 
copoftOiCoft anchora la Juftàtia fua è ad un certo modo 
tra Vun & V altro meT^ana.come sella fofje di amen- 
ilue compojia . Ver ciò quanto egli è pm inferiore al 
fomento ytanto è della bri^a thraciana più prcHante*. 
I nomi delle citta , oue najce quefio grano y fono TS^i- 
ceayTrufcayCaffiopoli,Claudiopoliyh{diopoliy& Do ~ 
viUyla quale Ideila Vhrygia ajtana ultima terra . La 
Thrygia iflejfa anchora ha vn fimil grano , che ne i ca 
pi nalccycomc anchora alcune altre città finitime. Ma 
fi può ueder il pane^chefifa di cotefto grano, efftr tan 
to miglior di quello che fifa di bri\a , quanto egli è à 
quello che fi fà diformentù inferiore . Fece mentirne 
della \ea anchora Theophrafio , nelfettimo libro del 
le pianteycojt fcnuendo : intra quelli che sajfomigli^,. 

'ano 
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mo alL'or^ et al fomento, come la \ea,l>olir4 Ja tt 
^huy la mia l\gilopeM T^ea è U^iu forte &fmuo- 
Ja . Mette ella moke radice & profonde, cr crefcie 
con molta &grojfa paglia, ma il frutto e leggeriffi- 
mo ,& à tutti gli ammali giocondo molto.Da potjog 
gionge.'la tipha è tra tutti legger iffima, per che ha ì it 
fol gambo & fottile yperdche richiede terra magra 
^ non come la {ea fertile e graffa. Dapoijvggicnge: 
fono quelli due cioè la r^ea e la tipha, al formcnto forni 
^liantijfimi Et tato della \ea fcriffe Theophrafto, Ma 
Herodoto nel fecondo ferine qucfceparolemolti uiuo 
no di formento e aor\o:ma appreffo àgli Egitti fi tic 
ne d uer gogna ihifar qucfii in cibo, ma ufano La olirà > 
la quale altri chiamano per \, "^ea.Diofioride nel fe- 
condo della materia medicinale Jcriuequeiìe parole : 
fino due fpetie di y^ea , delle quali Cuna fcmplice , l'al- 
tra decoccion fi chiama , perche contiene il grano in 
<iue tuniche, è gufcie che dir uogliamo,rinchiufo.lS{u- 
trij'ce più deli^or\o,& é grato allo ftomaco , ma f ttta 
in pane è meno del formento nutrttiua,ma il chiama- 
to Crimenonèpiup'offo della far ina, per cagione del- 
la fua macinatura . QueUo fifa quando di 7^a , quan 
do di formento, et di quelle pofcia fifa pultiglia . Egli 
afidi nutritiuOy& facile à digerire, ma quello die fi f a 
di 'ì^a,è più cofirettiuo , & maffime fe prima fia arro - 
fiita.La olirà anchora è della medefima fpetie, che è la 
7^ea,ma tolta ugual quantità, nutrifce menoXt quefts 
fifa in pane, et di lei parimente fi fa crimeno.Ma della 
7^a fottiliffimamente macinata fifa anchora CjLthe- 
ra. Ouefta e una forhifme àguifa di pultiglia liquidò, 

alli 
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IL V ^ITyl 0 
allifancuiliconucnientc,& ufaft ancboraper cataplaf 
ma il trago ha il fime alla Mica fomigliantey ma w«- 
tnca molto meno chela \eaypeYhauere^lipiu de poi" 
nere &gujcia. Et perciò è anchora più facile à digerì 
re,& pili leggero d (riMltire.Hor della T^ea fia detto à 
bajian^a.Ma in nero potrebbe/ìalcmmarauigliardi 
Mnefnheo. che egli mnhabhia cono fciuto quanta dif 
feren7^ajìa tra l olirà, e la tipha . Conciofia cofa che 
amendue ahoìidantiffimamente najcono neWMìa.maf 
Jime nella parte d Vergamo fuperiore tal che i uiliani 
ufano farne pane, perche iformenti nelle citta fi ragù 
nano, li pane vlirtno è ottimo dopo quel difonnentOy 
quado di huoa olirà fui fatto, ilfecòdo luogo dopo que 
fio è del tiphino,maJè quello di tri/la olirà fard fatto, 
il tifino non gli /ara inferiore yZ^Jé la tifa fard della 
migltore.il pane tifino caldo farà miglior del olir ino , 
ma ripo/io diucnta di quelpcggiore.Terche e/fendo di 
pafla più tenace, grandemente s'indurifce, & maffime 
quando negligentemcìite ft]prtt;arc , Et perciò chil 
mangia dopo un giorno ò ducyC^ ma\' giormente dopo 
più giorni fi ftnte ao granar il uentre comediloto. Ma 
eficndo anchor caldo aggradifce etiandio d cittadini , 
con certo cafcio prefo , il quale ufano e/fi chiamare 
oxygalactino . ?,7a bifogna che quefio anchora fia 
t enero , et che il f, ane fìa di recente tratto del forno. 
Stuello adunque che cofi é cotto ^nonfolamented uil- 
iani yma d cittadini anchora €a<igradetwle . Ma quel- 
lo di tre ò quatro g torni anco alti uiliani riefcie ingra^ 
to, & d digerire più difficile , & d fendere più tardo 
del caldojlqualcnonèda tal accidente accompagna 

to. 
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to* Ma quanto alla e^eflionc é molto al ordeacio in- 
feriore ben che non c fi fi biafima yCome il migliacio , 
uAn-^ nudrtfe unchora fujjicientemeìUe mentre che 
egli e caldo. Di modo che egli non è a quello diformen 
to fatto di tutta farina inferiore . m a ti grano delia 
tipba ha lagujcia cfìeriorc come l'olirà ^ I'oya^j an - 
chora. Ma {(gufato fifa in pane, che vu'.garmente ì*i4 
fa . Mangtaji anchora in acqua le/fo, come d dalli ml- 
lani detto apohtermo, con Jàpa condito Et alle uolte 
anchora con fàle fi mangia , fi come io difji hauer già 
mangiato ilformmto . da deìla meglior dira quado 
che la fta accuratamente ifgujfua.nefanno il trago ti 
quale molti ufano lejjo in acqua , &po (eia gettatane 
uia l'acqua, mettendouijapa , ò uin dolce,ó molfo,& 
avprefjo pignoli nell acqua macenati tanto, che fiano 
beniijìmo tumefatti . Ma alcuni dicano queflogran§ 
comprenderà nella generatione dell'olirà y ma non e]- 
fere della medefìma fpetie . Sono anchora molti altri 
graniytra loro f migliami , li quali però no fono fitto 
la medefima fpetie di predetti: li quali parte tra l'or 
Tfiel'atipha , parte trai olirà e la tipha arte trai 
formento e l'olirà fono me\T^zni.Ma molti s'auuicind- 
no alla natura chi dell'olirà , chi del or ychi dgUa 
tipha y & chi del formento , fi come altri ritengono U 
nome quali del panico ,& quali del miglio:altri perà 
fimUicicome nella italiayaltri compoflo, come in Cap 
padocia il chiamato gymnotrichon , ciò è orr^ nudo » 
& nella Eithi/tia il \eopyron. Mafia meglio lafciar di 
dire non folamentc di nomiy ma anchora di grani , c!y 
farmi difiorfo di tutti umuerfale. Tutti quegli adun 
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que che in poca quantità fono di molta fujlantia , ^ 
qucfid graffa e tenace, quelli .dico ,fono d'ottimo fugo 
tfr nutrimento , non però ageuolmente fi frnaltif cono. 
Maall opp' fito, tutti quelli che difufìantia fono mane 
& malie, & le parti loro fonofurfuracìe, più ageuol - 
mente fi f inaiti [cono . Ma nutri conmeno.Et di quefii 
ttlitutti quelli chi fono di trifV odorerei al gufìoingr a, 
tijen\a dubbio fono di trijio fugo,& difficili a dige- 
rire, Ma che in poca quantità molta fuflan'^a fi com- 
prenda yCio conofcerai ,fi dal pcfo alla fiaterà pefan- 
doli, come dalla quantità della farina. Ver ciò che da 
foca quantità rtefcie molta da que grani , chi fono di 
fufìantia piena &denfa» La differentiapofcia qnan- 
to alla calidità & frigidità , prima che fi mangino &■ 
entrino nel corpo, potraipigtiarla, dal colore e dal fa . 
por e, e dal ufo che hanno elìrinfec amente applicato . 
Mapofcia che fono entratincl corpo fi di fcerne efatta 
mente dal jcnfv .Che fi fcopre nel uentre di chi gli man 
giano yfc la cofa mangiata rifcalda, ò refrigera , ò non 
faccia ne l un ne l altro emdentemente. Ma natural- 
mente il colore dell' orTyO e dell'olirà e bianco , ma del 
formcnto è rofJìgno.Latipha è più roffà deìformento, 
et il corpo di lei è denfò e rifèrrato : etfvrfì che qmfio 
conferifce no fa che alla picciole-^T^a del grano, perche 
ella è non poco digrande^a al formeto inferiore Ma. 
alcuni hanno coniprefò quello grano fatto al formen- 
to. Et quel detto d'Homcro di cuualli,cue Hettor par 
landò loro diffe: uoi erauate i j rimi, à cui porgtua , il 
foauefarmtnto , uvglion s'intenda del grano della ti- 
pha,argomentando chela tipha e un picciol formert" 

tOi&' 
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to,& queflo darft in cibo à cauallifen^a nocumento, 
Ftnoìi Jèn ì{a ragione alcun cbiamaua la tipha picchi 
foment ce/fèndo à (juello {mile,& nel colore j & nel • 
la dttifitd,& nella cffìcatta del calore . 

Della vena. Cap. Mlf. 
Queflo grano najle m ^fm abondantcmcnte : & 
Jpet talmente nella miftaà Pergamo (upcnore ,doue 
Li t ipha anchora , è la olirà mene copiojafnente . 2V/<t 
éàho da giumenti , non da huomini. Saluo fe alle 
uoli e per cariflia jhio sformati à farne pane . T^la fuo 
ra dicari(ìia mangia fi leffo nel! acqua , con uin dolce, 
fapa y ò molfo y come anchor la tipha . 'Partecipa an 
chora del calore , come quella quantunque la non ftd 
ugualmente dura . Onde prejìa al corpo manco nutrì 
mento . Tvla per altro il fuo pane è in foaue , non però 
cojìipa il corpo y nei amolla , ma è mifamhidue col- 
locato , 

Del Miglio Pannico. Cap. XIIII. 
Fafft alle uolte anchora di quefU pane , quando 
manchino ledette biade . ls[ientedimeno il pane che 
di quefleft fa ^ e di poco nutrimento e freddo . // ( he 
maniftfla l' e/fere àgwfa d'arena folubile , come quel 
lo che in fe ne graffala ne uiico fttà contiene . Tal che 
meritamente il corpo humido dijfecca. 'Maiuillat i 
cuocono la farina loro , po fcia condendola con graffo 
di\porcOyOuero elio , la mangiano . lila ti miglio è del 
pannico ad ogni ufo migliore . Et è più foaue à man- 
giare, e facile à digerire , & coflringemen iluentre, 
€ìr nutrifce meglio . Sogliono anchora i uillani man- 
giarla cotta nel latte y ma in altro modo che quella di 

formento 
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fomento. Onde fifa chUro , qi4e(lo cibo per fe folù 
tolto y tanto effer migliore .quanto il latte e m gene- 
rar buon fugo y & in tutte l'altre cofe, alia natura d'a 
mendue anteriore , Intendo tutte altre cofe , la di 
gcjitoiie y la egeflion del ucntre dijìnbutione , la dol- 
c^TT^d .giocondità nel mangiarlo . Conciofia che in que 
(li grani non e giocondità alcuna , mafjimamente nel 
pannico , al mèn in quello che nella nojìra ^fta uiene 
ejfendo in éiltri pacfì yComc nelU Italia nafce affai 
migliore» 

Dile.qiimi. C^ip. XV. 
Chiamano legumi quei grani .che stufano in cibo , 
^ de quali non^a fà pane , come fono faue .peiegli , 
ceciy lente cruda Jui ini.rijò , robtglta , cicerchia y 
araco yarabeayfagiuoliyfien greco , lente cotta, (Zir 
altri tali. Della uirtit de quali per ordine ft tratta- 
rà , accio che quelli sufmo , ì quali faranno conofciu- 
ti men nocini. 

Dei rKo. Cip. XVI. 

yfàno tutti queflo cibo à coflipar il uentrcy cuocen 
dolo à modo d'elica , ma e pm malagenole a digerire 
dell'elica, & nutrica menoy come ancora a mangia- 
re difoauitàeà quellamolto inferiore. 

Della lente cruda. Gap. XVII. 

n^e di quella alcun fa pane, per effer arida y& fo- 
libile y hauendo lagufciafiiptica , & queUo che e in 
lei come carne, è difuccogrojjo & terr esire y& con- 
tiene alquanto di qualità co jirettiuay della quale U 
gufcia molto parwctf a. Ma l'humore che v'è dentro, 
come dinanzi ho detto, è al cojirettm repugnante. 
^ Onde 
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Onde fe alcuno cuocendola ndCacquaypigUafJèladet 
ta acqua jcon fate, ògaroyò con (dio apprcjjo conUùa^ 
quefia potione purgherà il ventre. 

Della lente cotta. Gap. XVI IL 
7i1a la mine/Ira fatta di lente, come di fopra dicS- 
moj due fiate cotta i ha virtù al facco contraria, co- 
me quella che dijjecca ilflufo del ventre , ^ corrobo 
ra lo jlomaco, gli intejliniy&' finalmente tutto il cor^ 
po . Ter il che è cibo d celiaci, <^ dijjentcrici , opor^ 
tuno . cotal mincflra fatta di lente pilata ,fi co ' 
f»efi Jpoglia di quella molta cofìrittione , e di quegli 
ejf etti chea quella feguono ,coft nutrica medito /rfi 
quella, che non ù pilata, genera fucogroffo & trijio, 
^ è dura djmaltire : non però dijjecca i fiujjidel cor- 
po, come la non pilata. Onde meritamente n'acqui- 
fiano la chiamata Elefantiaft,z^ il cancro , quelli che 
/òpra modo in cibo l'vjano, Terciucheicibtdifu- 
flantia '^ro/Jà & fecca , fono habdi à generar humore 
malinconico . Ver tanto à quelli fuLimcnteyche han- 
no nella carne loro il mal'hubito acquofo,Ji da le len- 
te in miniflra vùlmente à mangiare ,fi come à Jécchi e 
fqualidièmoltodannofa. Varimente offufia la uifia 
fana fopra modo dijjccandola.&all'oppojito aUa of- 
fufcata ègioueuole.Ma ne alle còjuetc purgationi del 
le donne è conueneuole. Terch'eUa fu il [angue grof- 
fo,&à correr tardo, ma fe fieno immoderate è vii- 
li(fma. Etconciopa co fa che la ptiifana almenin 
queflo li fia contraria d ambedue infiememente com- 
pofiifi faràcibopreftantifjmcda i nofiri chiamato 
fhacoptijjana , componendo ambedue non ad ugual 

mijra. 
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mifi^a, ma manco di piffana mefcolandoui , come: 
queUa che fa molto /«co, & crcfcieàgran mi fura, & 
la lente cotta à poca quantità riefce. Si prepara que- 
llo ciba, come la miflanay j'aluo che ui giongejature- 
9ia ò pulegioyil cheftfà , affinchè lajiapiHgufiemle > 
firftdigenfca meglio, la doue la ptiffana non li richw 
tie,eJJendodell'aneto,òdelporroccntenta, Matcno 
ghipejjimamente la prepara dipotenti , condendola 
con fapa : conciofta che la lente non richiede miftwne 
di cofe mcrafjhm , ma pia tofto di cofe huviidi,& che 
incidinola groffe^afua. Ma queUa conia quale fi 
mefcola la fapa ifuol caufar oppiliitioni nel fegato > 
tir accrefcie le infiamagioni diquefto membrOyC della 
mil^ajaliio , fe con mele non fifa migliore . Et è cofa. 
manifefia, ch'ella efacerba le dnreT-^e dell' un , e L al- 
tro membro . Mafie vorrai coctr infiieme carne por- 
cina, trouer ai la recente alla ptifana, & alla lente la 
[alita proficua , // come la chiamata neale , cioè re- 
centemente [alita , la quale intra quefie è me\\ana > 
alla phacoptijfana conueneuole,[& quanto allajita- 
mtà, & quanto alla digcfiione . Ma -nientedimeno la 
lente con carne fidata mangiata magiormente aumen 
tara i grojfihumori . Tercioche qitefta anchora gene- 
ra fanguegrofiò & maninconico . Ter tanto non bi- 
fogna feuerchiamenterfarlayemaffime quelli, nei 
quali thumor malanconicoyò grofio & mfumma tri- 
fio fugo abonda, le medefime cofe fi debbono confitde- 
rare delle ragioni, di tempi dell' anno, & delle confli- 
tutioni dell' aria , in qualunque cibo : perdonando a 
cihi groffi& melanconia nell'autunno, & yfiando--^ 
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LIBICO. 15 

^ìi il uerno :ft come & nella fiate i/rigidi & humidi, 
^ nella primauera, la quale è di melina temperatu 
ra, i cibi di mediocre facultà fi debbono pigliare . 'Ma, 
dimewaninon è una fol JpetieyConciofia che fono taliy 
perche non participan punto degli eflremi,altrt dalla 
miftura d'ambidue gli vflremi ugualmente temperati 
acquifìano la mediocrità llche ho detto poco fa ^qua- 
do alcuno con la lente mefcola laptifjana . Similmen- 
te Heraclide Tarentino concedeua il cibo detto Theu 
thlophace ,non folamenteài fani maanchora àgli 
amalati . Terche fio cibo è di contrarli fatto 
no,Teroche la Bieta meno,etla lente più facilmente fi 
finaltifce , Onde fi fa chiaro, che' l fugo diquefio cibo, 
peH corpo dif ufo della natura d'ambidue ècompofio, 
della lente dico , & della Bieta . 

Delle Fané Cap. XIX. 
yfanfi lefaue anchora in molti modifacendofì aef 
fe pultiglia hor nelle pentole liquidai & hor nelli te- 
gamifpeffa, Euui anchora un ter\o modo di preparar 
le y ciò è quando fi pveparan con la ptijfana . yfanoj 
noftrigladiatortymonoviachi chiamati, queflo cibo coi 
tidianamente ingran quantità , per incarnar Chabi- 
1 0 del corpo di carne non denfa e^r foda , come la por- 
cina , ma alquanto piufongofa . Ida è cibo uentofo in 
qual fiuoglia modo preparato , quantunque egli fio, 
molto cotto . & nientedimeno la ptijfana j quando fi 
cuoce, ogni uentofità depone. Ma che aduerttfce & of 
ferua le difpofitioni^ lequaliaciafiun cibo feguono , co 
prende in tutto'l corpo una certa tenfione , da uentofi 
tàgrofacaufata& Jpetialmente quando non fiaà 

D téli 
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IL T JIIMO 
> tal cibo ajfuefatto: onero quando mal flagionato Jì pi 
glia . Ma le fkue non hanno Jkjiantia denja ^ grane 
tna lieue yCt fongofai et tiene del aflerfmo ycome la ptif 
fana , perche e manifefìo^che la farina loro toglie le 
macchie della pellenl cbefipendo i pulitori de gli huo 
mini , & le donne , cottidianamente ufuno ne ibagni 
farina dtfaaaiCome altri il nitro & l'^j>hroyiltrOi<:ir 
in fimma cojc ajlerfmè , Conquefla altrejì abbellifio 
no U facci i , come con hptijjana ^per che fcacciana 
le lentigini dcUa peUe.e la chiamata ephclide . Et per 
tal kìrtà non tarda a jcendcrgin pel uentre. Il che no 
fanno quelli che fono digrofjo eì^ uifiojo Jitgo^ che 
non hanno uirtù afìerftua alcuna y come detto hubbia-r 
mo dell a Trago, (trmlagine amido , Ma ejjendola 
pultiglia difaue uento fa, molto più effe Jùran uentofe 
s'alcuno le ufara cuvaniole intiere zir fode . 'hlien- 
tedimenQ fe faranno fritte , come alcuni le tifano alle 
feconde m^fe, in uece de frutti J uero che laf ciano- qua 
to hanno dt.uentofa,ma fono più malageuolià digerì 
rey& duramente fi fmaltif cono y & danno al cor podi 
mento digroffo fugo. Tvla mangiate uerde,QÌo è prima 
che ftano mature <^ f'ecche fanno quello che commune 
mente fanno tutti gli altri frutti j i quali mangiati pri 
ma che fìano compiutamente mature danno\ al corpo 
piu bumido nutrimentOy^ per tanto d'ifcrementi an^ 
chor più copio fo^non folameute ne gli interini ymaan 
(hor^ tutto t^habito del corpo, Onde meritamente qtit 
fle talifaue nutrican meno , ma più facilmente ft final 
tifcòno* Ma molti mangione lefaue uerde , non fol4^ 
mente crude, ma anchora lecuocono con carne di por 

COs 
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^ycomejì fanno l'herhc-ma in uiUa con carne capri- 
na & pecorina fi cHocono ancbora altri aducrtiti del- 
ta ucntofitàlorOiUi mefiolano cipole^ quando ncfan-^ 
no pu'aigiia ndli tegami . Et altri nungiono con (èco 
le cipolle crude fen\a U'(farlc infieme . Verche quello 
nhe in tutti i cibi è uentojojcon coje rifcaldantid^fot^ 
figliami fi corregge. 

Della Faua Egipria. Cap. XK, 

La faua egiptia fi come la noftra auan7{a di gran- 
de'^^a.cofi è de natura più hurrnda & ijcrementofa . 
T^la fi hai in memoria quanto s'è detto di legumi d'untt 
ifiejffa-Jpecieyma di più humida temperatura^ & per- 
ciò anchora di già detti più ijcr emento fi ^ & mila digc 
fiione y& nella egeflioti del uentrey&nella diflributio 
ne y& nella nutritioncynonfa di mefliero udirdique^ 
flafauaj potendo tu da quelle cofe che hai udite dell(t. 
nofirana^di quefla far giudicio . 

Di pefelli. Cap. XXI. 

Ipe felli ritengono una certa fmilitudine di tutta, 
la fujiantia con lefaue 3 ma mangiati nelle medefime 
maniere che quelle in quejìi due modi fono differenti > 
ciò è che non fono uentofi come quelle ^ne hanno uirtu 
after fiuaj& perciò più tardi delle faue (ìfmaltifcono^ 
DiCeci. Cap. XXI f. 

T^onufano molto i cittadini di far pultiglia de 
(eciyma ho ben ueduto alle uolte preparar fi da villam 
nijcome anchora nel latte cuQcerfi la farina loro.Ver 
chenonfiponno cofiin fr agner eccome le faue e i peft^ 
gliyper farne il cibo da greci chiamato erygmos,Coflìé 
mano molte genti mangiar iceci cotti nell'acqua par^ 

D a te jet 
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1 1 T Jl!MO 
te per fe Jolijparte con fai conditura i noflri fanno di 
formaggio duro non jo che ftmil alla farina , // qual ui 
mettonfopra^ma i ceci non jon men ueìitofi dvlle faue, 
Cjr fono molto più che quelle nutritiui . Stimolan alla 
libidinCi & credonji ejfcr dello jpermagcneratiui. Kt 
perciò i danno à mangiare àiuualli ftallonià quejlo 
fine . E anchor in effluir tu ajìcrfiua maggior che nelle 
faue : tal che alcuni d'cj fi rompono le pietre che nelle 
reni dimorano ,Et quelli fono neri& piccioli yquali 
Jpetialmente najcono nella Bithinia ,c chiamanft ^xi 
etinitMa meglio è bere la dicottion loro neW acqua fat 
ta»yfan(i anchor a t crei uerdi^cio è prima che fan ma 
turiiCome le faue anchora . Tyla s'è ragionato poco fa 
generalmente di frutti non maturi, nel dilcorjò fatto 
delle faue, Tarimente credi hauer udito di ceci fritti, 
con quanto nel mede fimo difcorfo s*è ragionato. Ver- 
ciò che tutte le cofe fritte depongono il lor uentofoyina 
diuentano più difficili à digerire j ^piu jiiptiche , & 
danno al corpo più grò j]o nutrimento. 

Di Lupini Cap. XXIII. 
Sappiamo quejlo feme anchora ejjere , come dica - 
no i Greci ypolichrejlo y nell'altra fua fìgnificationpi 
^liato . Terche cofifi chiama & quella cofa , che à 
molte paffìoni del corpo fi conuiene : & quella che à 
tutti gli huomini ,0 alla maggior parte è utile , quan 
dunque tutti fiamo d'effa ad un certo mòdo bifog nofi., 
Jl lupino adunqnein quefto fecondo fignificato è U'gu- 
me molto ufitato . Tercio che lejfo & poi in acqua dot 
. ce macerato tanto the diponga la natia in gratitudi- 
Me, fi mangia con gara , & Oxygaro > ou€rofen\a ef- 
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fi amhora , me%7^anamente co/i falc condito , non l'or 
\o . Et altri cibi yi quali in uarii modi fi preparano . 
Ma è di natura ajpra ^ terrejlre: per il chedinecef 
jttà è difficile à digerire t & genera graffo humorcy 
dalqual non bendigefio fi cmcrea il propriamente no 
tnato crudo humore . Ma nella decottione deponendo 
quanto meffo lui (i contencua dt amaro ,diuenta fi- 
mil alle cofe ^ quanto al fenfo di niuna qualità , Ter 
tanto ragioneuolmente non è egli atto alla egefiione, 
ne d prohibir il fluffo , come le cofe coflrettiue , ma è 
tardo à defcendere , & diificil àfmaltire , & à difiri- 
buirfi, Conciofia cof'a che i Medici coft chiamano que 
cibi i i quali non hanno alcuna eccellente qualità y la 
quale poffa eccitar ò prohibir l' egefiione , ideile adii 
que fonom efji non come alimenti ^ma come medici- 
ne . Ma tutti quelli che non hanno alcuna manifefia 
quantità , fono da i Medici à ragion chiamati infìpidi t 
Cio c fi'n\a qualità . Ma fecondo il modo della humi 
dità et uifcùfitd accade loro effcre ò prefli ò tardi alla 
ey/^i'ìione, ò intra quelli me:;^ani :gli humidi ^ lubri 
chi prcflo defcendonoygli ajpri ^ fecchi aU'oppofito . 
Ma quelli tutti che i/i tra quefii fono mcr^^aniy fccodo 
le dette differen-^^e » nogeneran negrofjh^^ ncfabile', 
ne fono tarde àfhtaltire , Si come adunque fi conuien 
faper tutte quefle cofe dt tutti i cibi generalmente ypa 
rimente conuien fapere yche di quefii cibi gli di corpo- 
rature liquidi , tutti danno al corpo poco nutrimento, 
&- facilmente rifolubile ., de modo che in breue il cor- 
po ha bifogno d'altro cibo : ma i duri ^ terrefiri ren 
dono nutrimento molto & fodo y & malageuole à di 
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gertrt . Md s'egli anchora tiene à uifcofltà , in uero 
tanto più partorirà emdentemente quejii effetti tut- 
ti . £ anchora manifeflo che tali cibi non fono facili 
à digerire j rome nancò a conuertirji in fangue^ ne ai 
tijfomigtiarfi alle parti /òde dell'animale i&fe co fi è 
nanco à nutrir prefli , Ma quando che jìan dalla na 
tura domati preflano al corpo molto nutrimento . 
Del Fien greco. Cap. XXIII 1. 
Què(io feme nonfolamente fiengreco , ma ancho^ 
ra corno bouino, corno caprino è da alcuni chiama 
to: & è di quelli che mamfefiamete rifcaldano, Blende 
àgli huomini la iiìejfa utilità €he i lupini : perche tU 
(ano con garo à lubricar il corpo ■. Ma è à ciò inolio 
più habili che il lupino . non hauendo egli co fa dalla 
propria fujìantia , che'l ritardi dalla egcjìione -, Mali 
giajfì anchora con aceto & garo ^ cernei lupini . Mol 
ti anchora conuino ^garo , e^r olio il jien greco &ilu 
pini , & con pane, contenti di tal companaticoyil quà 
le come che meno purghi il uentre , nièntedimeno noti 
tyffcndenel capo , come ilficngreco ad akim Jiwlfa*- 
rcytolto con garo > ne anchora turba lo ftomaco^il che 
fa in alcuni il fiengreco . <y4l medefimo modo ufano al 
cuniì fagiuoH , c^r'la arahea di quali fcriacro poi yfd 
cendo undifcorfo à tutti qutfii covnnune. Mangiaft 
anchora il fien greco da aU tnii prima che la piata hab 
Lia produtto il frutto -, in aceto & g^Ti'o macerando- 
lo . Ma altri mettcndoui olio l'ufano in ccmpanati- 
co y con pane 'mangiandolo . .Altri anchora con oliò 
(y'garo s'el t igliano . Ma nuoce al capo tolto in quan 
tità j ^ tanto più Jèn -^a pane mangiandofi, & ad al 
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ivi conturba lojlomaco . Ma il fuco delfien greco ter 
fò tolto con mele , è buono d purgare ogni trifio bu- 
more che fta negli intefiini , parte con la uifiofìtàfu^t 
lubricando , parte col calore mitigando il dolore . Ei 
perche^ egli è anchor participe delia uirtù aflerftua in 
citagnmefiini^alia egeflione . Ma il mele con /eco me 
[cola to debe ejjer poco , perche la mordacità non bah 
bi4 luogo . ^e i dolori pofcia del petto diuturni jèn 
\a febbre ft debbono cuoceh con feco dattali graffi . 
Et doucrujiijprimcre tipico poi con molto mele 
mefcdaHoy ^ di nouo 'ju le brade cuocerlo tatuo chi 
me\y^inamcnte singroffi ,&coft fi debbe innanzi pà 
fio ujare . 

Di Fjgiiioli e del Ocro , onero Arabea 

Quejiifemi anchoraft mangiano ìnnanT^paflo , cò 
Vìe il fiengreco ,prima in acqua macerati tantoché 
fnettinole radici , condendoli congaroper lubricar ii 
corpo . Il loro fuco quando fta digejio , diftribui^ 
topd corpo, è pili nutritiuo t che l fiengreco, Mà, 
io in Aleffandria conobbi già un certo gìòuane di prò 
feffione medico , il quale ufauà in companatico quefìi 
quattro cibi , cioè fiengreco, fagmo li, arabea, &lU 
pini. Vfauaeglianchora alle uoì te parcamente oli 
ue da mnephi , c^t- herbe , e fi-ut i t , qnantifi mangiò 
no crudi Mucndcfiegh proi. ojlo di non accender il 
fuoco, Cofiui adunque ui/Je in fanicà per tutti que 
quattro anni-, & confermò Ihahito delcnroo fuo in 
partenimia deteriorato dello innan/^i .. E hm nero , 
chelnnangiaua congaro alle uolt vai zar oa'riun7en 

O iiii dé 
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IL VÌ^IMO 
do olio y alle mite mno, alle mite anchora aceto 
alle mite con fale folamente , come i lupini anchora. 
Ma del uiuer falubre ne i libri della conjèruatione del 
la fanità dijfufamente habbÌAmo ragionato : & fene 
dirà anchora [otto hreuità nella prefente opera . M a 
aggiongafi anchor queflo à o^uantò 5^ detto della ara 
hea<:jrdefagimli yche quefiicibi fono mci^^ani intra 
quelli che fono di bmn & chi di trifto JììcOì& tra quel 
li che jòm facili & difficili à digerire , ^ iììtra quel - 
li y che fono prefli, itr chi tardi à fmaltirft.ér tra i ucn 
tofi & non uentofi, & quelii che poco et the molto ntt 
tf icono . Terche non hanno qualità ejjicace , come 
alcuni di quelli , che hanno fughi acri , òcoflretiui , ò 
fiilfi, ò dolci , ò amari. 

Della Cicerchia. Gap. XXVI. 
La Cicerchia è di fuiiatia ftmile alla arabea et à fa 
giuoli. L'ufano affaijfmo i villani nella nojira .Afuty 
fpstialmentc nella Mifia , & nella Thrigia , non 
fiilainente àguifa della arab ea , & de'*fagiuolt , come 
m .Alejflmdria , e^r altre città s'ufa , anchora à modo 
di phacoptiffitna preparandola . // fÌ4Co fno è ftmil di 
kinìi alla arabea i^àfagiuoli ^ma è de corporatura 
pìH g ì offa y & per tanto è anchora di quelli alquanto 
più nutritma, 

Det^li Arachi. Cap. XX VII. 
\. Truouamo l' ultima fillaha di quella parola araco 
per, c, nelle olcadde jcricta u\AriJiophane,ouc d ee, 
araco y fomento yptiffanayalica, a. loglio ^fimilagi 
ne . Ha il feme ftmil alla cicerchia : & alcuni penfà- 
no che egli non ftu Jpetie da quella diuerfa . Ver che 
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fufo fuo tutto , & Li tttrtu è d qtietta della cicerchia 
parcy jè non in qMnto fono pm duri, & à cuòcere pià 
<iifficiti,& d\di^crir pm maUgeuoligli ^rui . ^p- 
preffo di noi chiamali un certe (ènte Jkluatico , roton^ 
do induro, trottato nei grani,arachon/ ultima filU" 
ha non per cma per eh ,proferendofi ti quai fciegliend» 
gettano uia,cornetljcme deU'herba detta Securidaca. 
DiDolichi. Gap. XXVIII. 
Il nome di Dolichi è (lato fcritto anchora da Dicc- 
ele, tra i nomi di frutti che ci nutricano ma è Jcritto an 
ehorarkel libro della dieta ad Htppocrate attribuito , 
del quale ho ^in fatto mcntionc.'Ma jìknc che cofichia, 
vmiOyil femc d^una pianta hortenfe Jjora chiamata da 
molti nel numero dei più in due modi : perche alcuni ti 
eh lamano fiUique , ^ altri fafeoli per quattro jillabe 
qncjia noce proferendo yfacendolper tanto nome diucr 
fo da quello per tre jillabe detto fafelo. 'Ma dican alctt 
niyilfafelo ejfer il medejimo che la cicerchia , altri e f- 
fcrefpetied'effa.T^on dimeno quanto s appertienc à i 
D'Aichi^potrcbe alcun cometturare quegli e/fere que^- 
jie piante hortcnCh da quanto nel ottano della Htflo* 
ru delle piante in (p4efio modo ne fcrijfe Theophrajio: 
et altri fimo di retto gabo, come il f armento j e l^or\o, 
& in fumma tutti i cibali & ejiiui: altri s'inchinano in 
lato come il ecce la robis^liaja letite, altri uan per ter 
ra ycome Ì.A rabcayi pcji-^li la cicerchia . Ma il dolito^ 
quAudo co luìijiììe pertiche ft fu(lcntiy à quelle a^rap 
pan lofi afcen ley<'jrfajfi pm fru: tiferò, a U viviente rie- 
file trijlo cìr ru^rgi,iof,Da quejlo che egliumle che ft 
fujlentino con longhe pertiche , & il dire che ciò nm 

facendo , 
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facendo iejjldiuentarehbcnù rugpnoftjpotrebhejt coti 
ùttitrarcyche egli uoglia iiitendtre di quelita che bora 
fafeoli &jUiquc{i chiamimo,ma chiama egtifiiique , 
cuellc nellequaH i grani de cotejli legumi fi contengó- 
no, come lente^Yobigìia,pìjello,fat*(iy& lupim.Verche 
jì cerne le laiche compreìidono i grani deformcntiycoji 
le filtquc £ orni; rendon igià detti . Et in uero leftlique 
co prendono i dolechi . Et perquejlà ragione jìimo io > 
che tutto ilfiutto /tu da gli huominihoggidi chiamato 
jìliqucycomcanchora tutti i frutti formentacii [piche 
ft chiamano. Come fonoanchora molte altre cofeje 
quali fono àgli ìmomitii molto in ujò^ che hun pigìiatù 
ilnomeditutto lgenereycome il calamo yCul qualfcri^ 
■uemoy& l'atramento.Hippocrate nel libro della dic^ 
tafcriffe in queflo modo: i pefcglifono men flatulenti-^ 
& fi fmahijcon meglio ma V^rabea et i Dolichifipa 
difcono meglio di qucfliy&fGno tnen ucntoft , & pm 
mtrUiui . Ter che in quefle parole i pifegli allefaue co 
parando j delle quali già come di cibo uentofo haiieua 
egli fatta mentionCy etpofiia fcriuendo della arabea\ 
^ didolichi y dichiara idolicht e/fere della medefìma 
Ipetic co pr edetti femi y (& fpetialmente con la ^r a'- 
bea, Ma non haucndo egli fatto meni ione alcuna, del 
la cicerchia /ne defa.eliycifa alquanto dubitare , che 
alcun de\}ucfiifèrm potejjè effer chiamato dolico do è 
filiquii P ?i1a fi nella gcncratione della cicerchia i fa- 
felifi comprendono, non fi potrà fuggire yche nelle de t^ 
te parole la cicerchia no fipoffa chiamare dolico^ Dio 
de anchora nel catalcgo di legumi hanendo primt ra 
vientedctto della fuua, da poi di pofegli,jcr ine imme- 
diatamente 
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^iatamente in tal maniera: idoUcbi nonutrican menò 

^iùifeglii ne altre fi fono uentojiyma quanto s appar- 
tiene alla giocondità , alla dige(iione gli fino infe-^ 
riori. Mx facendo egli dapoi mentione della .A rabed^ 
lente yceci & vobiglia,i^ àmettendo la cicerchia^ ma, 
fa Jimilmente fofpcttare . Ma alcun potrebbe dire dut" 
ti quelli e j fere ima iftejfageneratione , dico , la cicer- 
'chia,i'A( àbeaJfifelt,ma efiere con più nomi efplica-' 
ti, come appi'effo à i greci Stilos & Kion chefignijìcan 
ambiduoi colonna , ma forfì diflinti fecondo alcune 
differenr^éiin cffiloro apparentila che i dolichi non 
men nutrifcano di pijegli y &" manchino altrefrliuen 
tojitajci fa chiari j che Diocle habbia chiamati dolichi 
quelli yCh e horàfafuolip chiamano ypche la cicerchià 
non meno manca di uentoptà che ipifegli ,./7 come nà 
anco l\Arabca 3 nc'lfajelo, uoglia ihc qifejiifiàtw:» 
come diffi,mia iflejja (petie,uoglia che fiano dcjf trenti 
è d'un ifiefo genere . Ma Thilotimo'&'Prajfagora n5 
han fatto mentione d'alcun de quegli cibi y faluo dellè 
fané, & de' pc(èlli,Vercbe niente pojfiàmo haueredà 
affi del nome di dolichi, à qual co fa s adatti, Ver tanto 
ognim chiami come gli pure , quelli che bora fono dà. 
molti fa/coli & filique chiamati, fa la natura lorù'-' 
quale è (lata da Diocle a i dolchi attribuita.'Al parer 
del quale accorda Hippocr atenei libro della dieta i 
dicendo, LArabea tri dolichi efere piùfaCtli a (mal 
tir e, che ipefcgli,<&' tefìifca quejti e fere men uentojiy 
^ piunutrittui.Et cof è,faluo,chegli hucmìniper il 
fiugli mangi ino interi,& anchorauerdico' hacccgli 
mfteme,có olio &'garoj& alcuni ne uggiongono nino 

Awhorà 
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anchoraMa queflinon ft ripongono come ipefegUyper 
lafouerchia loro humiditàyper cagìon della, quale ft fo 
gliono corrumpere . Ma s alcuno (ecuramente gli uo- 
leffe rippore, come mio padre faceua , bifogna ejatta- 
mente dijjeccarli y perche co ft durano tutto' luerno in 
corrotti & /òdi , preflandoci la medefma utilità , 
che i pifielli , ma un mio amico , ilquale negotiaua in 
I{oma mi diceuayche nella Caria patria fua , Ceramo 
nomata, fi feminauano i dolichi ne i campi, non altra- 
mente, che tutti gli altri legumi, & ejjere la forma lo- 
ro più longa che delle cicerchie, 
DeirOrobo,ouero Robiglia, Cap. XXIX, 

Mangiano i buoila I{obiglia appreffb noi & altre 
nationi , primieramente neW acqua raddolcita: ma da 
gli huomini è totalmente aborrito queflo feme , perciò 
che è ingratiffìmo , & di trijìo fuco . ^lle uolte nelle 
gran Carifiiey come fcriffe anchoraHippocrate ,per 
ncceffità s'ufa queflo cibo,'Ma noi preparandola come 
fi preparan ì lupini , l'ujamo con mele , come medi- 
cina {{purgante del petto & del polmone l grojjihumo 
ri . Delle n^higlie manco medicinali fono le bianche 
di quelle che tengono à rojfcT^a , ò à pallide\^a . Quel 
le , che due fiate ft cuocono , & più fiate nell'acqua fi 
V addolci fc<m0y de pongono la loroinfuauità ,ma con 
tifo lei perdono anchora la uirtu aflerfiua , & inctfi- 
ua . Tal che refla il terreno della fuflantia loro il qua 
le fi n \a elùdete amaritudine diffeccatiuo cibo diueia, 
ncila Scfama.a^ Irione, Cap. XXX. 

Il fime della fifama è graffo jCt perciò ripoflo prcfio 
fifa uliginofo. Ver tanto prejìamente riempie quelli j 

cbel 
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chel mangiano, conturba lojìomacoyct tardi fi digeri 
fc€,&prejia al corpo graffo nutrimento , Onde fi fa 
chiaro ycbe egli non può dare allo Jiomaco uigore, & 
fort€^r^a,fi come ne qualunque altra co/agrafia altre 
fi^ . m egli è difucco grojfo , perciò ne anche pre 
fio fi difiribuifce . lS{on sufa molto da perfc, ma con 
cYudomele facendone ilcibo da molti ftffamida chia- 
mato.S ijparge ancor fui pane, ma fi come il pannico 
anchora, ilquale dicemmo et iandio nomar fi meline, in 
quanto èfmil al miglio, ma per altro a quello inferio 
YCyparimente l' Irione quanto alla corporea fufiantia 
è in un certo modo allafcffama fimile , ma è cibo info a 
ue,& di menar nutrimento,& in ogni altra cofà pi^- 
giare . lS[el rimanente l'nn & l'altro è di calda natu-> 
ya,<^per tanto genera anchora fcte , 
Delia femenza del Papaiiero. Cap. XXXI. 

Lafemen\adelpapaueì'o domefiicoc utile fparfo 
nel pane come còdimento^a guifa di je fi ama Ma e più 
prefianteilfime bianco che'l neroMauirtù refrigera 
tiua,& perciò è anchorfonnifero. Mafie in gran qua 
tita fi piglia , è non folamente fonnifcro, ma anchora 
faporifcro ,&ea digerir difficile , .A pprefio uietd 
cheglifi)urgamenti del petto e del polmone, fi fpur^hi 
■ no . Ma gioua alle fottUdifiillationi del capo. ^Uor 
po non prefia eglmotabd nutrimento . 
Della Semenza del Lino Cap. XXXII. 
V fano quefio fané alcuni fritto, con garo, in com- 
pannatico,agu fa di (ale artificiato, l'ufano anchora 
mefcolato con mele. Et altri lo Jpargano fui pane, Ma 
offende loftonìaco, et e a digerir difficile: & prefia al 

corpo 
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corpo poco nutrimento. Quanto alla cgefìione neft ta, 
(lii,ne'(l mtupera. E ancora partecipe alquanto diuir 
tu diun'etica.Mche amoUmenieft manifeila , qìiando 
fritto Ci mangia ma alt bora cojiipa alquato il uentre ^ 
ly Ulani l' tifano fouente me fcolato con melcy pofcia 
che fili ita fritto & trito . 

^Deir Ormino. Gap. XXXIIL 
E [ano quello ancora frittOydipoi trito tanto chedi 
uenti farina,& ua^^giongono mele ancora . E di poco 
nutrimento , Tiene U natura fua intra Mone , ei 
cornino . 

Del feme della Canapi* Cap. XXX 1 1 I K 

T^rtycomc la pianta iftejja della Canapa è all' agno 
alquanto ftmiUy cojìanchorail feme è di uirtù fmil al 
feme,an){i fono efsi molto di ferenti, e fendo egli a di- 
o^erii- difjicileyaHo fiomaco & al capo noceuole, & di 
%itiofo Juco. TSiondimcno alcuni pigliano tritto con 
altri tragemati . Chia7no tragemati quei cibi che do- 
po cena fi pigliano yper meglio bere, li molto caldoype 
ro nuoce al capo in gran qtiantttdpigliato,mandando. 
fu ua pori caldi &medtcamentoft^ 

Del Icme dell'Agno cartro onero vitice. 
Gap.' XXXV. 

Et quello per ciò fi mangia fritto.che {tflima che 
egli raffrenigli flimoli ucneret, Trefla al corpo poco 
mtrimentoyhr quello dìlleccatt\uo,& refrigerante, 
Emoltopriuodiucmiìta . Et per queflecofe tutte 
cotiienfta tutti quelli yche uoglianoferuarecafiitLEt 
per ciò dicono e fere cofi nomato . Ts^on offende coftìl 
capo iCome la Canapa, 
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Della Aph;ica& Veccia. Cjp. X.XX VI. . 

La forma di quejìifcìni non è monda come quel! a 
dellafauay ma alquaìitopiu larga.come quella delle 
lenti , ^Inefla anchora fi ripone da i yillanicon t bac 
cegli coti la pianta intiera per pajhrue i giiimcn^, 
tiy nientedimeno ho cono [ciuco io di quelli ^c' hanno 
mangiato anchora di qucjii, cojlretti dalla fame , eì« 
majsimc nella Trimautra , ejjendo quegli anchora 
yerdi.comcfi GoHumano mangiare i Cecì& le Faue, 
Tviafononon folamente ingrati y ma anchora difficili 
a digerire y&coflipatiui del ycntre, Ondefifachia 
ro y che quelli che Jòno di tal naturai non conticneno 
nutrinfcnto di buon fuco, ma groj]oy& a generar fan 
gnc maninconico idoneo y corne già della . lente detto 
habbiamo . ?tU quella contiene molte commodita , 
dell e quali quejii non ne po/jh^gonopur una . // nome 
della freccia èapprcjfoa noi y f tato ,& con qucjiq 
fot nome s'appella: ma dagli Mici araco, onero 
fatta fi chiamaua » 
Dediuerfirtnii i quali in caciaiin genere f? 

trouanomercnijti. Gap. XXXVII. 
Vielformento l}?e[fc fiate fi troua di molto loglio , 
feneritroua anchora nell'or-x^y mapuoco. Ma U 
chiamata EgUopa frequentemente fitruoua nell'or- 
^0, qumdomal gli fiiaedc Tacere fcimento , olnafci- 
mento fuo . l^la mio padre già fatto y cecino dilettan- 
dofi della agricoltura y una fiata fcmino formano &^ 
or\o diligentemente da ogni femedt diucrfe genera^ 
tioni ripurgati y per cqnofcere chiaramente fe dalla 
mutatiòloro ne nafcejfeil loglio et la Egilopa, onero 

fi 
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fe quelli femì hauefero una lor pecuUar natura, & ef 
fendo per auentura co' purijminato tra'l formento 
molto Voglio j& nell'orr^ poco, ma gran copia (CEgi 
lopa yprouo il medcfmo anchor negli altrifèmi.-trouo 
adunque nella lente dalla mutation fua efjer nari ara 
ci duri et rotondijCt fecuridaca fme non buono à man 
giare.-et oltre di ciò la aparine ciò è SperoncUa , feme 
non foUmente inetto d mangiare , ma tale che nel lut 
fcere auuolgendofì intorno alle piante della lente ,la 
foffoca,& attrappa , non altrimente che tErungina 
Ceruo ciò è robtglia . Qucjii in nero fono molto trisìi 
femiMa il chiamato MeUnopyro cioèformctonero , 
nafce ne iformenti dalla mutationeloro.Ma di uicioji 
tà è al loglio del tutto inferiore, Truouo egli anchora 
in altri femifarfi fmilmutationi. Ter il che commadò 
à quelli cheuolejjero fommamcnte vfarliyche fcieglief 
fero ciò chcuifofjedi uitiofo y &non teneffero di ciò 
poco conto, come fanno ipijlori chi Jeruono al popo- 
lo, 'Per che e ffendo ftata altre fiate rna malflagione 
d'annoy nacque nelliformeti di molti loglio , ilqual no 
effendo da gli agricoltori co criuetligli accio accom- 
modatiycon diligenza fctelto, ne meno da ipijlori yper 
ejer flato poco rkolto diformentOyincontanente imo 
Mincio Àmoltid doler ilcapo.'Ma intrando la fiate 
nacquero nella pelle a chiunque nhaueua mangiato -, 
ylcere, ò qualche altro makydi trifii fughi fegno dimo 
ftratiuo. Tslpn bijògna adunque effere negligenti in ri 
purgar i femi, quali fi preparano per mangiare, fapen 
do il danno che giornalmente generano , quantunq; 
per effer picciolo nò fi finta, douendofi nodimeno per 
lon^hcT^ di tempo acrefciHtOioUafinemnifcflare, 
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DELLA NATVRA 

DI CIBI. 




IL SECOT^DO LIBBJ). 

\Onciofia cofa che gli alimenti fi piglino 
& dalle piante, & da gli ammali Jir efjen 
do che quelli , chi prima dinoi han Jcrit 

to de gli alimenti hanno fatte principio 

dai Jèmi cereali ciò è biade nomati , perciò che l'ali' 
mento del pane è di tutti il più prefiante: pertanto noi 
anchorahabbiamo trattato nel primo libro del F or-* 
mento del or\Oydella Tipha,della oliraj&appreffoydi 
quelli chi legumi fi chiamano . Dapoiper ordine pa/fa 
remo in cjueflo libro àgli altri alimenti , i quali dalle 
piante fi pigliano, ^pojcia à quegli, i quali tra quelli 
che fi piglino da gli animali fi)no à gli huomini più uti 
U . Tercio che queflo ordine à me pare ragioneuole . 
Sono anchora flati alcuni , iquali non battendo prima 
Jpiegati tutti gli alimenti d'una i(ieffa fpetie,ne hauen 
do dopo le femen%e cereali trouato di tutti quelli, che 
dalle piante fi pigliano jfempre hanno primieramente 

E di quel 
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di quelli trattato » che portano àgli hmmini maggior 
militd.Et in nero nonji nicgaychela carne di porco ^dt 
capretto, & quella di capra^di uiteUoydegiouenchi,et 
la pecorina yér di quejle non meno quelle delle faluati- 
cine da cacciatori prejèfii ne i monti ,fi ueggono por^ 
tar àgli huomini grande utilità,Ma tutta uolta hauen^, 
do io confiderato non fi poter conchiudere in un libro 
tutte le fjjetie de gli alimenti , ho ^cnfato mn impor- 
tar molto , fé nel fecondo libro feguitajjì à dire de gli 
alimttiyiquali dàlie piate fi pigliano, et nel tcr\o quel 
li che da gli animali. Ver che potrà ogmuno,à cui il li- 
bro farà in^ pronto nel quale (ì trattanv le [acuità de 
gli alimenti jiquali jpetialmente egli uorrà ufarcyhora 
il primo, bora il fecondo, bora il ter\o /piegare . Dun- 
que per uenir al compimento di tutto il ragionamento 
delle piante nei due primi libri, uenero alrcfiantedcl 
le cofe predette facendo tal principio . Tutti i cibi nel 
primo libro efplicati, erano fimi di piante, bora comin 
darò da i frutti , principalmente diflingcndoli da i 
Jemi,& maffme che molti han creduto, che non impor 
ti,che fi dica ò feme,ò frutto, l femi adunque già com - 
memoratipoco ò niente fono da i frutti differenti» Ma 
da quelli che bora fi dirano ,fon molto difianti. Ver che 
per efempio,i fichi fono frutti ddfico,ma igranelli che 
ni fon dentro, fono feme del fico. Varimente l'*uua è di 
tutta la uite il frutto , ma il folo nocciolo è il fuo feme: 
et il frutto di peri e dipomifonofimilmete le mele e le 
pere , il feme fono i tre ò quattro granelli che nel me\ 
^0 loro fi contienono.Che dirò io delie T^ucche yCocome 
riypoponi,melopopmj& dituttigli altri tali ; certo .. 

tutto l 
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tnttoH frutto è di gran longa dal fme differente, ma, 
nelle faue pipine Michi, lente, & altre tali , iqnalifi 
rinchiudono ne i baccelli.tutto quello, che & de i bac- 
cegli &del femcnerifultay èil frutto .benchela mag 
gior parte Jia nel granosa di quaft tutti li altri j qua. 
li nel primo libro ho riferittyil femcfolofiman^id,ecM 
cetto il frutto del dolito , il quale filo tra gli^altri fi 
mangia intero e fendo anchora uerde , perche i baccel 
li gli quali rinchiudono ilfème, pofiia che fono diffèc^ 
catijòno àglthuomini inutilità i baccelli delle faue, 
uerde non fi mangiono yfìcomeneancho quelli diceci 
altre fi , ne d'altri , i quali fogliono da Theoploraflo Et 
loba,cio èyper dir cofubaccellati effer chiamati , Onde 
non fen\a caufa diffi , i lobi ciò è fìlique uolgarmente 
chiamar ft quelle , che da molti fi chiamdtwfa^iuoli. 
Terchela filiqua ciò è li baccelli loro foli fra gli altri 
fon da mangiare . Ma in nam{i hahhiamo detto della 
natura loro , come ch'io altrefieflimo molti degli anti 
chi fiotto il nome di fagiuoli hauer compre fo i dolichi. 
Ma i frutti delle piante fi cogliono da gli arbori ^et dal 
le herbe horte nfiytra i quali alcuni numeran anchora i 
poponi,]e imelopoponi , etle\ucche , dalle qualialla 
dottrina del prefente li darò principio . 

Di frutti fugaci nomati. Cap. I. 
Chiamano igreci horan quel tempo dell'anno , we^ 
meiio del quale nafce la canicola , il qual è di giorni 
quaranta y in quefio tempo adunque nafcono tutti f 
frutti borei ciò è fugaci ^alcuni di quali già inuecchia- 
noyaltri incominciano certi fono in uigore^ouero il 
trappajfanojò non n'arriuancEt chiamanfi borei ^non 

Z a fercht 
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perche in quel tempo folo nafiono , ma s'io non erro % 
per fepararli da quelli j che fi ripongono, Concio ftaco- 
fa che'lformentOyt^orT^i&quantinel primo librone 
habbiam commemorati , nafiono la fiate di anno in 
annojmanonftcorrumpono.comele \uche,lemore ,i 
poponi, imelopoponi,le pefihey& altri taliMquali,s 
àlcun uoleffeferbarltper il uerno gliriponeràfecchi , 
in contrario muteranno la uirtù natia.^lcuni tratto 
ne il feme alle \ncchej& pofiia dijfecando la carne Ja 
ripongono pel uerno.Et qitefioufano tutti più che qua 
lunque altro frutto buono da mangiare. Ma il formen 
to^l'orxp , & quanti intra lebiadeficonnumeran, ri- 
polli non cangiano natura, Terche fhrbano la fufian- 
tia loro in quella perfettionet la quale da principio nel 
la fiate hebbero.Ma qucfto è chiaro yche quegli i quali 
fono di corporatura ben riferrata & denfà , // come 
fono d*habito durabile yCofiC hanno altrejifodo & ter 
refiro confequentemmte di molto nutrimento. Ma 
quelli di fufianr^ humidaj'ono corruttibili&poco nu 
tritiuiy& fan nel corpo anchorapoca dimora : Et per 
t al ragione , quelli tali più leggermente cbei fidi fi 
fmaltifcono:&' fpetialmente quando tengono del ni- 
trofi & afierftuo , Come ne moflraremo alcuni di fu- 
gaci di talfacultà fignalatamente dotati li quali an- 
chor dicemo e ffer di piggior fuco di quelli, che non han 
qualità difapor notabile, àguifa d'acqua pura , Tutti 
quefiitaliadunque,& molto più quelli che fi mangia- 
no prima che ftano ben maturi , fono uentofi , ma più 
tofio fifinaltifiono , fi come quelli di fottil fuco, più prt 
fio fi dijìribuifcono , Ha firn anchora tutti quefti tali 

di uitiofo 
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di uitiofo fugo:& à colui fòlo faranno prò^il quale per 
longo maggio, & per gran caldo fJa fatto flanco.rer 
che aWhoragiouano humettando lo fquallor del cor^ 
pOy& moderatamente refrigerando Jè fieno tolti re^ 
frigerati . Conciofia che fempre hanno uirtu di humet- 
tare, ma nongiamai di refrigerare , fe fieno mangiati 
caldi da quelli ychifom, come ho detto, difpojli ,Ver^ 
ciò che non fono da propria natura talmente freddi , 
che poffino refrigerar lo Jlomaco pigliati etiandio cai 
di. Ver tanto hi fogna che fiano refrigerati, accio pof' 
fino contrariar al calore delle parti al uentricolo ^ 
al fegato uicine^ nelle quali primieramente incontra- 
no.Hauendo io adunque dette queflecojegeneralmen 
te di tutti quefli tali cibi 3 diremo hora della propria, 
uirtu di ciafcheduno , 

Della Zucca. Op. 1 1. 

La zuca è cruda e in foaue & noceuole allo ftoma 
co , ^ malageuoliffma à digerire : di maniera che 
s alcuno per bifogno de cibo ne mangiaffe come un cer 
to s'ausò fare , eglififentirà nel uentricolo un freddo 
fefo y & figli fubuertirà lo flomaco , & (ara coflretto 
d uomitare, non efiendoui altra uia à liberar fi da cafi 
urgenti Jè non quefi'una . Vero tutti foglio no man- 
giarla , eìr molti altri frutti fugaci altrefi, ò tantoflo 
che /tale/fa , ò fritta nella padella , ouero arroftita ♦ 
Et habbi quefìo fempre in memoria che è commutieà 
tutti ì cibi , i quali hanno bifogno d'effere col fuoco al 
terati , Mala '^tcca , delia quale fi ragionaua, Uffa 
non ha manifefla qualità di favore , eccetto ,fe alcun 
dicejfe, ejjer anchora un certo fapore , il gitale non 

E iti fi 



IL SECO I^D 0 
/ta ne acte , ne falfo y ne acerbo, ne amaro , ne che ràp 
frefenti altra fmil manifefla qualità ,fi come ne Inac- 
qua iflefa altreft . Hor quefle tali cojé tutte fi fòglio- 
no chiamare apia , ciò è inftpide , & coft le chiamare- 
mo anchora noi, per che il parlar noflro fia chiaro . 
Bfjendo adunque la Trucca tale, non fen\a cauja in mot 
ti modi fi prepara , come quella che è pojìa nel me\\o 
degli efiremi , ^ perciò fi può ridur indijferetemente 
à qual fi uuol eflremo , Verche alcuna cofa , clmb- 
bia in fe alcun efiremo , non fi può facilmente ad una 
preparation ridure aW efiremo contraria . Onde la t^ìc 
ca per fua natura prefia al corpo nutrimento frigido 
et humido , et per tanto ancora poco , come già di tut 
fi quelli detto habbiamo , che contienono fuco acquor- 
Jo & tenue. Ma facilmente fcende giù pel uentrc , 
per efiere di fufiantia lubrica , ^ per ragion commu- 
ne à tutti i cibi humidiyquelli dico, chi fen\afirittione 
fono humidi . ne male fi digerifce , quando prima non 
ficorrumpa . Ilche le accade , quando che la fi a mal 
fiagionata , ^ quando nello fiomaco alcun trifio fuco 
fia ragunato : alle uolte ciò le acende anchora^qua 
do nello fiomaco fi dimora , il che à tutti gli altri fu- 
gaci frutti fuor accadere, che pano di temperamento 
humido . Verche nel uentricolo fi corrumpono , quan 
dqprefio del corpo nonefcono . Adunque la Trucca da 
propria natura contiene in fe fuco di non Jenfibil qua 
lità , il quale , per nutrir il corpo , per tntto quello 
fidiffunde : cofi quando che la fta con alcuna diquelle 
cofe , c'hanno uirtà molto efficace , accompagnata, d 
quella factlmente fi raffembra : di modo che fe con fe 
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napc fia mefcolata , il fuco che d'ambiduot pel corpo 
trapajfajjard acuto con mamfefia calidità . Tarimcn 
Uje con co fa alcuna fai fa fia mangiata , fi come al- 
cuni confalfumentij nelli tegami la preparano , gene 
rara nel corpo fuco fal/ò. Et cofipreparata è cibo foa 
uiffimo,maJ]ime,sel filfamento farà delti pomici cbia 
mati mylli .Et/è con mele cotogne fia lejfa j&come 
ficonuien cÓdita, il fuco fuo fard in predominio cofiret 
tiuo , Ma arroftita , ò fritta nella padella perde af- 
faiffimo delia fna humiditd , ma il rimanente di lei non 
ha alcuna uehemente qualità ,fi come n anche quan- 
do fia con jmplice brodo preparata . Ma per la fua ac 
quidoja qualità natia , non fen\a caufa , l'Origano fi 
gliconuiene. Ter che tutti quefìi tali cibi ydouendo 
riufcirfoaui , &Jen\afchiffo à chi gli ufano , uoglio- 
no efiere con fuchi acri ^ ò acidi, òaufieri ,òfalfime 
[colati . 

Di Poponi. Gap. IIL 

La natura di Voponi è molto fredda , & molto hu 
mida , & fono alquanto aiìerftui .-però mouono l'or^ 
rina y&piuleggermentefi fmaltifcono delle i^ucche , 
& di melepoponi . Ma che fiano aiìerftui , potrai chia 
rirtije con effi fregherai la pelle fordida . Ter tan- 
to leuano le cotture nella faccia dal Sole caufate , le. 
lentiginijet le uitiligini nella fuperficieexifienti, J<{o 
dimeno tlfeme mumdifica più efficacemente che la car 
ne loro.'tal che d quegli anchora è conitene uole , ì qua 
li patifcono di renelle . Ceneran nel corpo fuco uitio 
fi) , maffme quando non fiano ben digefìi : ^ all'ho- 
ra caufano la pajjion collerica . Terche ^ prima che, 

£ iiii firn-* 
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IL SÉCO n^D 0 
fi corrompano ^ facilmente inducono uomito,& man^ 
giate ingran quanUtàjen\a dubbio ^inducono , fal^ 
uo fe dopo (i pigli-^ir^ cibo di buono alimento. Ma que 
flo è chiaro , che gli huomini à quejlo frutto anchora 
hanno formato il nome , come allatramcnto col qual 
fi fcriue y il quale melan , ciò è atr amento fi chiama . 
Terche quesìa uoce pepon fignifica come pepano cioè 
maturo Ja quale uoce conuiene anchora agli altri frut 
ti y che fi maturano , Terche l'uua anchora quando 
chela fia ben matura yfipuochiamarepepon.fi come 

anch' effo altre fi, pel cotrarioy no fi può chiamare pe 
ponyno efsedo anchor maturo ycome quello che è crudo 
& immatm'o.Tarimente i frutti autonnaliy& le pere 
^le T^icche spepera cioè maturi fifogliono chiama- 
re . Et il Melopepone altre fi : il quale m fe conuie- 
ne la parola pepon . Terilche alcuni medici non l'han 
fimplicemente uoluto chiamar pepon y majyciopepon, 
cioè pepon cocomerino. Ivla noi in queflo ragionameto 
non curiamo di tali cofcy non efiendo quelle alla medi- 
cina molto pertinenti , Terche è molto meglio /pie- 
gar la co fa chiaramente y che con troppa fotti lità far 
la dottrina ofcura. Et all'hora chiarijjìmamente fi Jpie 
gherà y quando noi pigliando i uocaboli dal uolgofre 
quentatiyinfiemerneteferuaremo lafignificatione loro. 
Di Melopoponi. Cap. IIIL 

Sono i Melopoponi meno humidi , & di men uitio- 
Jù fuco , & meno diuretici , & meno fijmaltifcono , 
che i poponi : ne prouocan il uomito , ne preflo nel uen 
tricolo fi corrimpcno , come quelli fanno , quando in 
ejfo fia alcun mtiojò humore radunato , onero farà dx 

qualche 
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gualche altra caufi di corruttione effe&rice occupa^ 
to.ma come che ftano molto à ì (rutti fugaci (ioma- 
chati inferiore , non però fono allo flomaco come ipe^ 
poni noceuole , perche nófono nanco prouocatmi del 
uomito come cjuclli . Ma quegli che non mangiano la 
parte interiore carno fa di pepotii , nella c[ualc (i rin^ 
chiude tli'eme , mangiano non di meno quella di Melo 
peponiyti che gioua loro allo jìnalt irli . Ma quelli che 
mangiano la cArnnja parte loro (blamente , non coft 
pr e/io, come quella di p eponi la finaltifcono * 
Di Cocomeri. Cap. V. 
Et quefli tengono del diuretico y come ipeponi^ma 
men che quelli f per ejjcreanchora la jiifiantia loro 
meno humiia . Ver tanto non fi corrumpono nel uen^ 
tricolo leggermente , come i peponi . .Alcuni gli di^ 
gcrifcono come molt altri frutti alla più parte de gli 
huomini indigeflibili . Et quefio per una certa natu- 
rai conuenientia , che hanno con effo loro , della qua 
le ne i libri di temperamenti , e^r delle medicine coìti - 
poflcy rug onato habbiamoy dmoHrando come a qua. 
lunque fpetie d'animali fia il (uo cibo famigliare ^tP* 
proprio , da una occulta proprietà , la qual procede 
da tutta la fufiantia . ^ gli afini , & a cauatlila pa 
glia y il fieno , l'or\o , ^ altri tali , al Lione le carni 
crude degli anima li, all' h uomo parte tutte quefie eoe 
te, parte il panede femi cercali , come dicemmo , fat 
tOfComealtrefile co turnici fi paf cono d^ Elleboro , 
gliftorneliidicicutayCìr t buoi di robiglia ,fen\a nocu 
mento . Ma quali cibi fiano a ciafchaduno facili ò dif- 
ficilià digerire , ò per occulta proprietà, ò per alcuno 

accidente 



IL SECOn>{^DO 
accidente quefto s impara per ifper lentia, Ma che co^ 
fa fia quella ch'io dico y per alcuno accidente j ciò fu 
detto nel primo libro yperche a cui jf effe fiate fi radu- 
na nel uentricolojò biliofot ò uniuerfklmente qualun- 
que trtfìo humore, in quelli prcfìo fi corrumpono i cibi 
facili d digerire, come ad alcuni interuiene, i quali ha 
no il calor natio non humido e^r ben temperato , ma 
igneo et fqu.tlUdo, Còciofia co fa che in quefli tali fi cor 
rumpono que ctbitche facilmente salteranoti quali al 
tri facilijjìmamente digeriscono , & communemente 
fanno rutti fumofi et nidorofi.Ma queflo ti fia fempre 
m memoria,che quantunque alcun digerifca qualun- 
que di que cihiyi quali ad altri fiano difficili a digerire, 
nientedimeno il facco^che di quelli pel corpo fi diflri- 
buifce yritim la prifiina fua natura, Verche non è pof 
fibilcy chel fugo il qual fi genera dal pepone diuenti 
groffo & terefiro,etiandio che egli fia ben digefio yfi 
come n anche quello aUrefiyChe dalla lente, ouero car- 
nebouina procede ydiuenti acquo fo zìrhumidoyilqua- 
le anchora di tenne fufiantia fi chiami in quefto jpe- 
tialmenle confifle quanto alla confermi ione della jani 
tà s. appartiene, & al preferuar fi dalle infermità, co- 
me altroue s^c dimvfirato > hora fi dirà fòtto breui 
tà nelprogreffo del ragionameto noflro. Quegli aduq; 
che bene digeriscono i cocomeri , quando di ciò fidati 
à f atleta fene empiono in progreffb di tempo fi raguna 
loro nelle uene un freddo & mewanamentegrofiò fu- 
co, il quale in buono f angue non fi può mutare, dico m 
quella digeflione,che nelle uene fi celebra . Onde f tal 
ragione giudico ejjèr d'aftener/ida tuttii cibi di uitio ^ 
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yfofuco» etiandio che ad alcuni fi rendino facili a digeri 
.re. Tercheil trijiofuco ychc da quelli nelle ueneft ragù 
, nayin quelle longo tepo giace inJìdiojo,& dipoi piglia 
do occaftone da corruperjijcaufa di maligne febbri. 
Di frutti arborei. Gap. VI. 
Le Vereje MeleJ Fichi JeTeJcbe i Granati j & 
altri tali, fono frutti arboreijn cibo dagli hmm'ini ufi 
tati, fono anchora altri fruttici quali non fìmangiono 
di quejti al prefinte non intendo io di ragionare . TiJa 
generalmente hai dtfapere,che di frutti Odagli huomi - 
; ni in cibo ufati,gli humidi producono alimento tenue 
& humido.Onde fegue omnimodamente che tal nutrì 
-mento uelocementc, penetri per tutto' l corpo paf- 
fiy & parte per l'orina.parteperla circunferen\adi 
effo corpo fi fmaltifca. Onde affirmano i medici, tutti i 
, cibi di tal forte meritamente ejfcre di poco nutrimcn- 
. to. Ma di frutti difufiantia foda, il fatto pafia altra- 
mente: perche da quelli più copiofo nutrimento al cor 
po sadherifce , & nel corpo più longo tempo dima - 
ra , maffimefe contienono fuco grojjb , ò uifcofo ,à 
; coflrettiuo . 

Di Fichi. Cap. \IL 

. I^tengono i Fichi anchora in fe quello, che è non fo 
lamente a i fruti autonalijVia anchora a i detti fuga- 
ci comune, no haucdo n anch' cjjialtrefi potuto fuggire 
il fuco uitiofo, benché meno di tutti gli altri fugaci ne 
fiano pmecipi,ma qticfiohanodibuono ycheprefiofi 
fmaltifconoyct penetran pel corpo facilmente, et t^ao 
no del afierfiuo euidenternete. Onde auuieneyche quei 
li chipatijcono di renelle , tifandogli in cibo, molte ne 

Caccia- 
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IL SECO'ìlDO 
cacciano fuorafer orina, & come the tutti ì frutti au 
tonnali rendono al corpo poco nutrimeto , tuttaria 
i Fichi fono più nutritiui degli altri : non però genera 
carne foda & denfa , come il pane la carne porci- 
na y ma più toflo tumida & molIc,quale jigenera ari- 
chora dalle Faue . f{kmpiono tuttauia anch' ejfì di ue 
tofìta il corpo y& moltopercio crucciarebbono jfepre 
fio giù pel reni re non fiorrejjcro , per qual prejieT^a 
auuienechela uentojità loro non fra di momento . 
Tercio nonfogliono efftre coji noceuoli , come gli al- 
tri frutti autonnali. Ma non poco auanr^no ì Fichi 
maturi y gli non waturiyil che ne gli altri frutti an- 
chora fi comprende : ma pero non e intra loro tanta, 
dìfferentia , quanta tra gli altri , perche i Fichi ma- 
turi niente qua ft nuocenoy fi come neanche t fecchi i 
quali in vero fono in molti modi utili : non di meno fo 
no trifli à quelli , che ingran quantità ne mangiano , 
perche nongeneran fangue del tutto buono , onde ac- 
cade che dal continuo ufo loro fé ne generi di pedoccht 
gran quantità , Hanno anchorauirtùfottigliatiua et 
incifiua.con la quale incitan il ventre alla egeAiondet 
purgano le reni . Ivia fono nociui a quegli che fotto • 
giaciono alle infiamagioni delfigato, & delia mil\a , 
^ quejìo non per alcuna p articolar natura loro , ma 
per commutie conditione di tutti i cibi dolci . IMa alle 
oppilationi & dure\^e loro di per Je niente giouano 
ne nocciono, ben che mefcolati con medicamenti incifi 
uii fottigliatitii , & afierfmi , non mediocremente giù 
nano . Et ptr tanto alcuni medici li fanno mangiare 
neUe dette tndijpofìtioni del fegato &deUa mil^a^ 

molto 
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L I B J{^0, 
molto inan^i cibo , con tbimo , ò pepe , ògengem j ò 
pulegio , òfaturegu , ò calammo , ò origano , ò hyf 
fopo , & cofijé con qualche alerà co fa chìhabbia uir 
tu acre , ò infomma , incifiua , erfottigliatiua, fieno 
pigliati i Fichi ficchi ygioutranno non tanto a i coji 
ifidifpojli , ma anchora a i fani , perciò che è coja ijpe 
dient ijjìma nonfolamente a gli amalati j ma anchora, 
a ifani, che le uic delegato per le quali paj fa l'ulimen 
to yftano aperte . Molti adunque in quejio modo mx 
giano i Fichi , ciò è con pile trito , aceto &garo pre 
paratty hauendo per ijperientia apparata la milita . 
benché è credibile , che alcuni da alcun medico confi- 
gitati che co fi li mangia j] ero , habbiano pofcia tal con 
figlio communicato à molti . Ma quelli che mangia^ 
noiFichifiueràicomefecchiy con alcun cibo di graf- 
fo fiico, non poco refiano offefi. 

Delle Vue. Gap. Vili. 
/ Fichi & lyue/i come fono in tra ì frutti auton- 
nali principali , cofi nutricano più che tutti i fugaci , 
&fono di fuco men uitiifo , maffimamente quando 
che fieno del tutto maturi . Et che quefii nutriihmoy 
ne danno i guardiani delle vue grandi/fimo indicio , i 
quali per due mefi altro non mangiando che vue & 
Fichi y di quali fon guardiani yfaluo che vn poco di 
pane che con fico mangiano , nondimeno dmentano 
moìtograffi yma lacarne ycheda quelli fi genera^no 
è fida & denfiiy quale è quella che dalla carne fi gene 
ra^ma è molto humida etfongofa iperò cefiando quel 
li di ufar tal cibo , preflo anchora fhabito loro fi con 
^y^hu^^tormdprimo. Mal vue meno nutricano 

di 
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Jf I ^ t e V 7^ DO 
di fichh& hanno in fé cjueflagran comodità.chepre- 
ftoft padifcono. Veni che quando che ftano nel cor- 
po ritenute ygrauemente offendono , il che non fan- 
no ifithi maturi, Terche quejìi quantunque molto 
non jtjmaltijcano , pur chejtano ben digcflt nel yen- 
tricolo^preflano al corpo nutrimento non noceuole , 
delle quali cofe nnmaè nelle vue, Terche ne ben- 
ché ft ritengano commodamente fi digerijcono y & 
mentre pàffano pelfigato ,& per le vene generano 
fuco crudo , il quale non facilmente fi può in buon 
fangue mutare . Terche la fujlantia di grani è com- 
pofta della parte carnofa & delChumorcy ti quale è in 
effo leidifufoyondefifa il vino:& oltre di ciò delle fe 
men^ey & della gufila mebranofayla quale quefic cofe 
cÓprende.La fujlantia delie femen\eéfecca,& alqua 
to coftrettiua,&pafaf tuttigli intefiinifen\a alcun 
fe^no dì notabil mutationcynd altramete che ne i fichi 
fuoi granelli, Terche quefli nelluno & l'altro frutto 
fono tra loro proportionati , effendo amenduefemidi 
tutta la pianta y&pajfando non alteratiyne ridotti in 
fuco , ne in parte alcuna mutati . E ancora certa /ò- 
miglian\a tra le corteccie loro y effendo loro ytili , 
come la pelle à gli animali, Hor quefta corteccia 
poco nel yentricolo fi tramuta . Onde auuiene y che 
quando alcuni con quanto uè dentro l'hanno fuccìa^ 
Uy con le femen^i infteme fuor a la jputano . Dia al- 
cuni fanno qucjio maffime quando i grani fono gran- 
di , perche di piccioli ciò è à far difficile . Chiaro è 
ehe il ventre fifa più lubrico,quando la carne digra^ 
wfola col fuco infi€mfen\a inoM & le gufile ft^ 

manda 
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manda giù : & tanto piu.quando ilfucojolo Jpremu^ 
to , che fi chiama mojio fja heuuto . ?,U caufa nd 
ventre alquanto di ventofità y fe preffo non pajfa, 
Quefto invero nutrifce alquanto , ma molto più la 
fujlantia carnofa , Onde accade che alcune vui nu- 
trì/cono più che non purgano , alcune purgano più 
che non nutricano , quelle adunouec hanno poco fu- 
co y molto nutricano , ma quelle ch'anno fiico , copio 
fi, nutrifiono poco , <^ purgano multo . e hiamanfi 
vue nobili quelle y che contienono poco fuco , ^ di 
carnofa fuflantia molto.Et l'ufanoyconfcmandole nel 
l'auttòno invarii modi.Tercioche le gettano nel mofto 
& riempiendole noni vaft di terra ^ nelle vinaccie fi ri 
pongono,^ Chiamo vinaccie le reliquie fodc& ma- 
teriali dell' vua , della quale nel torcolo tutto il fu^ 
cojìa (latofpremuto . Le quali anchora (i ripongo - 
noinvaCt fortemente ligati , con terra da vafi 
imbiutati . Et chiamano qucfìa feccia , la quale io 
vinaccie ho nominato , ,:^per quefia parola uinac • 

(^emendonoigrafpideWvua.iqualmafconodapam 
pini . In quefle vinaccie adunque ripongono le noue . 
pentole rty iene d vue .coni coperchi hemffmo m~ 
pecciati otturare in modo , che non vi poffa l'aria pe- 
netrare . Et bifigna che la pentola fia di terra odo- 
rata, ben cotta . Corrobora adunque qiiejCvua lo 
ftomaco rifoluto,^ dcfla l'appetito.nd pero purga il 
, corpo yma pigliata in gran qualità fa doler il capo, la 
còfèruata nel mofto anco più che quefl'al fa dolere. ma 
quella che è fiata apiccatam l'offende Pmto,necofli 
fa ti vetrine l'amoUayilmedefimo ancora o^a neU'a- 

pettito. 
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pctito . Ter che non il dcfla s'egli e fopito^ne il rilafa 
Mliè rubudo.Fta Ultrt me quella è più facile adi 
Jire.b quale dtfi.cbe nelle umaccie& nel moflo 
per tutto Unno fin a Ultra ucndemia ft conferua.Ma 
queUe che dopo che fumo colte Jòno fiate appicate, 
quando che fieno diffeccatedmentano tnHttlt,altre In 
hito nellaVrimauera altre al meno nella State, ma 
non e vicciol differentia intra Ime, perche altre fono 
dolci, altre acide, altre aufiere , & altre fenr^a uehe^ 
mentequalita alcuna Acquali umofe fi chiamano , ma 
le dolci contienonohumor pili caldo, pereto fanno 
rete -le aufiere & le acide il contienono piufreddoma 
le umofe l'hanno traH caldo & freddo mer^y.ano . Et 
piuje dolci lubrican ti corpo, &fpectalmente quan- 
do Cono humide^ma le acide & autiere non foUmente 
fono a ciò contrarie, ma alla digejiione nel ucntricoh 
alla déributione,& nutricione anchora le acide etia 
dio che nella ulte ifieffa efattamente mature e^ndo. 

dapoi colte appicchino, non pereto dolci diuenta 
no ma delle aufiere alcune fiando longo tempo appic- 
cate prendono più dolci . Le acerbe, agirla delle aci 
de,aue%a che longo tempo ftiano appiccate. tutta mi 
ta non poffòno mai diuentar dolci. Terilche debefi 
femprefchiffar il continuo loro uf^ ma m fumma l ujo 
di tutte l'uue e Jècurifimo,quddo moderatamete l uja 
no Je faranno di natura carnofe & mature. Onde quel 
le che non rapprefentano qualità auftera ,o acida, uo 
Srlia che fu le uitifìano perfettamente , mature^uo- 
^lia che fiando appiccate acquifimo il fupphmento 
deUamatHritdloroJtpoffono mangmr largamente » 

per 
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per lubricar il corpo . Ma alcuni a qv.ejlo effetto beuo 
no moflo del dolci fsi/tio chefta , ^ i^jjer egli molto pur 
gatiuo .Quello pofiia che stjprime delle vueaujiere 

0 ueramete acide, è del tutto triflo. Io in uero ho vfato 

1 nomichoggidisujhìiOyjiimàdo ejjer meglio infcgnar 
le cofechiaramcte,che u far la lingua antica de gli 
tici,Ma quelli.chano ciò più caroyche la chiare^y^a de 
la dottrina , chiamano le parti fode et materiali dtUe 
vueje (juali refiano /premutone il moflo, brytia , cioè 
gra/piyct quelle delle oline flemphy la , cioè infrdtumi. 
La parte grofja che rifiede ne ivini,gli^nici volgar 
mete chiamano trygayCioèfeccia.Vero appre/fo a loro 
no è equiuocationc alcuna nelle voci, come apprcjfo a 
gli altri huominiyi quali chiamano brytia quella cofà, 
che addimadano anchora mgayan\i da i moderni sufa 
yna ter\afignijìcatione di quefla parola tryga .imper 
ciò che chiamano tryga quel vino , che da gli ittici 
deuteria ji chiama, cioè jècondo , et da i fiojirilimphy 
lite SyCioè delle uinaccie tratto yper che mettono in pic- 
cioli dogli le uinaccie y et /òpra ut gettano di acqua ta 
t Oyche tutte fi diguaT^T^no yil che quando pare loro ejje 
re àbajìan\a, aprono il pertugio nel fondo deluajò , 
accio chenefca la infufionc ylaquale in uece di nino 
ufano y ma è coja chiaray che ui gettano l'acqua fecon 
do la qoalità delle uinacieyinfegnati dalla ijpmen\a, 
accio che la deuteria non fta ne più acquojàyne più ui 
nofayche jìcóuieney da poi infundono alt f acqua fu le 
uinaccie yma in menor quatità della prima ytato che fta 
à beretolerabiley et queflo alcuni a itici jiimano che fi 
chiami propriametejno come il primo deuteria. Vuno 

V èl*altr9 
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è r altro fa doler nel capo non beuendoft ben inacqua 
toma il primo caufa maggior dolor e. Ma quejìa poth 
ne ha quefio di buono ^che prefio per orina fi JhiaUtfie, 
1<lelJa qual operationeègran dijferentia ^ fecondo le 
diuerfe Jpetie delle vue delie quali fono le uinaccie, 
Terche fe [arano dolci Ja potione farà più foaucjetpiu 
tojio fi renderà per or ina. Ma (è f ir anno acide ò auftc^ 
re, farà meno foaue&mcno duircciCit.Quejia deuteria 
farà più potente y& più umofa^fe le uinaccie fianri- 
ferbatejfin à Trimauera^ò alla iiatc.Ma ufandofi nel- 
verno ft come meno nuoce al cxipOjCofi meno anchora 
fi rende per orina. 

Dell'uua pafla. Cap* I X. 

Hal'vuapaJJala mcdefima proportione à l'altre 
yucyche hanno ifichifccchiàgli altri fichi Ver ciò che 
delle dolci ne ft>no molte, & delle auftere ne fono po- 
che.Ma fono molnffime le compofle di dolce et auficra 
qualità:auenga che le dolci fiano alquanto partecipi 
del aufiero et del dolce le auflere.Quefle adunque fono 
di temperamento freddo ycome le dolci di temperamen 
to caldo, Et le auftere fortifican lo flomaco y & cofli-- 
pan il uentre:& più di quelle yCome è ragioneuole , le 
acerbe. Ma le dolci fono intra quefte mez\ane:come 
quelle che fegnalat amente non rilajjano lo flomaco , 
ne purgano d corpo. K^ondimeno le dolci fempre han- 
no uirtu di contemperar Cy& anchora dimediocremen 
te mondificare:con le quali due uirtàmitigano i legge 
ti rodimenti nella bocca del uentricolo , laquale altre 
fi flomaco fi chiama,Verche è cofa chiara , che i mag:- 
glori rodimenti richiedono medicamente uiepiùgen^- 

Yofu 
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YoftM-i tra. ruuepaffe quelle fono le migliori :,chi fona 
molti, & di corteccia tenne . Menni ben accorti dalie 
dolci & grandi ycjuali fono le jybeniticheyprima chele 
mangino yle cauano i noccioli yper che anch' effe inuec- 
chite hanno lagufcia dura et grojja. Onde bi fogna nell* 
acqua macerarle, perche coli anchora più facilmente 
fe ne caua il femeSon ne alcune altre da quejìe diuer- 
fcifodi <^ grandi ,le quali del tutto fono fan\a noceto 
lo.lSlafcono queHe nella cilicia, di colore rojfeggian- 
te,& nella Tamphilia le fcybellitiche di nero colore, 
quali come ho detto,fono grandiffime;ma nella cilicia 
nafcono ledicolorfuluo,piccioliJJìme . ^Itrene uen- 
gono 'nella Cilicia , oltre à quelle, di color nero, di gra 
de^a mei^tna,come etiandio in molte altre nationi > 
& Ipetialmente nella lyhia.Ma nella ^fia nafcono di 
uerfe fpetie d'vue pajjè digrande^a mediocre^Terche 
iuife ne uedono alcune roffeggianti , altre nere ,altre 
dolci, e^r altre alquanto auflere. Ma tn uero nelle fred 
de regioni Ivue perfettamente non maturano, per non 
dire che iui ne pano alcune pajfc.Ver tanto mettono la 
ragia nei vini accio che non acedifcano . Ma quanto 
dUa differenza delle uue pafjcjquella che fi piglia dal 
colore , niente importa alla natura loro,fì come ne an- 
che quella che dalla grandcT^x^ft piglia ^ma quella jola 
che fi piglia dalgufto, è fuflantiale.^Ua qualfola mi 
rando conofcerai,come sé detto, da quali huomini , & 
àqual tempo fi conuenga ufarle , Tredano al corpo 
l'vue paffe alimento adeffo loro fomigliante , le dolci 
dolce , le auflere auflero,le compofie dell'una & taU 
tra qualità parimente compoftcLegroJfe et dolci fona 

F if di 



IL SECO V^D 0 
di molto nutrimento , ma le auflere & no'e nutrican 
meno . Et fe paragonarai ugual quantità d'vue, pajfe 
dolci egrajjtfan\a fmen^e , co ugual mifiira d'altre 
rucjtrouerat le paffc e/Jère à nutrir più ualorofe.Que 
jie adunque come che fieno men lubricatine j & meno 
afier'ìue che i fichi pajjfh fono tutta uolta allo floina- 
co pili grate. 

Delle More. Cap, X. 

lS[on fi jcriumo quefle cofeà quelli c^ hanno più 
cheognialtra cofacarol'i ffere Thofchi nel parlare , 
p erche forjì non dignerebbono di leggerle , jprc\an~ 
do la falutefi del corpo come dell'anima . 7\U ffcri- 
uono à i medici , i quali non hanno peculiar cura del- 
la Thofcana fauella , & à quegli anchora , i quali 
come rationali preferifcono la cura dell'anima > & 
del corpo all' ambit ione , alla gloria , alle ricchc\7^e , 
^ alleciuil grandey^'^e . Verche non dubito che quefii 
iiimino più la Thofcana che l'altre lingue , & non 
giudichinala falute del corpo ejjcr cofà più degna, 

più preflante ad vno che fi curi di uiuerfecuro, & 
immune da ogni infirmità , Conofcendo io adunque il 
parlar fmplice , douer loro efjere più utile , ufo i no- 
mi gli quali ejfi intendono , etiandio che non fiano à 
gli antichi Tofani conjuete . adunque quejìo nome 
moro è quaft à tutti noto , fe non per altro , al meno 
per il medicamento fiomatico chiamato diamoron % 
dal fuco delle More che in quello fi contiene . Ma mol- 
ti non fanno y come alcuni frutti autonnali , i quali 
nominaremo poi , foffero dagli antichi ^theniifigià 

Jèi cmo anni chiamati . Verche cojiummo gli Mhe- 

niefi 
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niefi hoggidi chiamar ogni frutto non per altro no- 
me y che per quello che rfano chiamar? U ^li altri 
Greci :an\i le More ixlejje non meno chiamano Sy- 
camina , che per quefto nome Mora , come ulano lut- 
ili Greci altrejì : [imilmente le P c/che , le 7\[oci y i 
Tercocchi y& in [omnia ogni altra fpetie de frutti, 
ma non riceueranno però danno alcuno ignorandogli 
antichi nomi , pur che /appiano le potcntw i(& ifi- 
gnijicati loro . Conciofta copi che meglio farà loroyfa- 
pere che di(juecihi che fi finali i/cono pel ceffo , quelli 
dopoà gli altri ft debbono pigliare , i quali Jone duri 
dafmaltire , & iìinanT^ di tutti, quelli che facilmente 
fipadifcono , perche fe lungo tempo nel uentre dimo- 
r afferò ,/? corrumperebbono chc fapevc le impoptione 
de i nomi loro . Ma tutta uolta pare à me , che gli 
huomini non fiano del tutto ignoranti debordine y che 
nel pigliar di cibi debbono tenere . Verche ueggiamo 
quegli in moltiffimi ferbarlo : piglia?ido efji prima la 
I^adice Miuayil Fiengreco congaro y da poi la mal 
uay la bietay & altre taliherbeyCon olio &garo. Con 
ciofta cofa che fe hanno alquanto digiudicio y U longa. 
i/per ientia infegna loro le f acuità di quelle cofe le qua 
licottidfanamente in cibo s^ufano.[Ma quelle coje.che 
rare uolte s^ufaìto,fono da gli huomini diligenti & cu 
riofiojferuate & in memoria tenute , Le More adun- 
que prejìifjimamente ft padifcono y & fanno la uia a 
gli altri cibi y fe truouano il uentre mundo , & fè 
prima degli altri cibi fi pigliMno . Ma fe dopo àgli al- 
tri cibi fi pigliano, ouero trouerano nel u'étxe fucchi ui 
tiofiyprefiamente infima CQ^li altri cibi d'una flr ano, 

f Hi miniera 
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maniera di corruttionc, la quale con parole non fi po 
ijprimere,fi corrompono come alla Trucca accade. Ter 
che tutti quefli tali cibi purché prefio p affino incorrot 
tijfòno di cibi fugaci men noiofi,altrimente ficorrum- 
pono aguifa dipeponi : benché n anche quejii , je pre 
fio fi jmaltifconojnon fono molto noctuoli . l'tfief 
fo tempo s'ufam le More ^ ipeponi , ciò è quando la 
fiflan\a del uentricolo per calore C^r ficcità anfia, nel 
qual tempo e quafi necejfario che il fegato patifca il 
medefinio . ?^a la \ucca inuero , il cocomero^cofì ma 
turo come nò maturoye fimilmcte il melopopone maca 
no di qualità coflrcttiua. Ma le More quàdo jpetialme 
te non fono ben mature fono manif diamente cojifet 
tiue: tr le non mature (ono infiememtnte avchora aci 
de, Ter tanto alcuni cogliendole , e? dijjèccaìuiolc j le 
tonfcruanoper medicine utile alla difjcmeria,^ alla 
diuturna diarrhea.Ma non è bora nojiro prcjnppofi- 
fo il dire le f acuità di medicamenti . Torniamo adun- 
que a dir dinouo leoperatiom che pofiono far le Mo 
re fCome alimento.D etto habbiamo innari che prefio 
fi fmaltijconoy il chef or fi può loro accader e, folamcn- 
te p efièr difitflà^a lubrica e humida e forfi ancora per 
cjferui mefcolata alcuna acre qualità nata per jolie^ 
citare la egeflioneXóciopa co fa che la natura coflret 
tiua non folamente niente conferifce allo finaltire,ma 
e anchora per fe del uentre coflipatiua. Ma che molte 
cojè contengano in fe contrarie quali tàccio hai impara 
to nei libri della natura difimplici mcdicamcnti.Onde 
tntro in openione, che le More ritengano alquanto di 
cotale qHalitd,quale ne ifolutìui medicamenti e gran 

àepef 
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dcfper opera della quale non folamente confacilitdfi 
JmaltifconOjìna anchora fi nel corpo longo tempo di- 
moranoffì corrompono. Ma fe come dicemmo , no fi cor 
nmperanno idei tutto inhumidifiono ,ma non del tut 
to r efnger anno yfaluo, fi fieno preje refrigerate Sono 
dipochij'simo nutrirne to ,comci poponi, non pero prò 
uocan il uomito , come ciucili , ne fino allo (ìomaco 
noiofi. 

Delle Circggie. Cap. X I. 

alcune Circggie alle More s'affomìglianoy le quali 
pochijjimo coflrmgono: altre fono al frutto delrouo fo 
miglianti,come quelli che fono più euidentemente co- 
flrettiui: Maitre fono che pm gagliardamente con- 
firingono. Ter tanto potrai coniecturare le uirta del - 
le dette fpetic da quanto delie More , & Satini Ji 
dice. 

Delle More delRouoda Greci Battini 
nomate. Cap. XII. 

Chiamano il frutto delBato,cioé I^ouo, Batìnon, 
il chiamano anchora Mora & ft camina, mai Batini 
fono delle More più coftrettiui, et fe alcuno in gr a qua 
tita ne piglia/i fentirà doler nel capOyCt altrinello [io 
maco/Per tanto bifogna lauar bene queflofrutt o , prì 
ma che fi mangi , il die nelle More anchora fi de fare, 
1<fonpero amollano il uentre,an\il^indurano,Et fi fi 
ripporanno immaturi & primieramente diffeccati , 
molto più anchora coflrigneranno, nientedimeno tutti 
i medicameli che fi fanno di fuco diMore yfe qucfie m 
chora iienr,ranOjriefcono di uirtà più efficace . 

F a a Di 
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Di frutti del Rouo Canino. Cap.XTIT. 
\lfruti:ùdd ]\ouo canino è molto più coftipatiuo 
diqmUydel I{ouo fivipliccmmte detto , Et per ciò 
cojinnge anchora più il ucntre . Tvla queflo è cibo 
da uillani , da quegli fpeffj fiate ufitato : nutrica 
pocbo j vjr chiamanlo Cynosbato , cioè , F^uo ca^ 
nino • 

Del frutto del Ginepro. Cap. XIIII. 

Il frutto del Ginepro è molto acre & alquanto 
dolce jCt di menor coflipatione tiene anchora alquan- 
to del aromatico . Chiaro è ch^yji rifcalda , Si per 
■la acrimonia , perche hahhiamo dìmojirato che ogni 
co fa acre rifcalda , come anchora per f odore &Jà- 
pore fpecialmente alle jpecierie Cimile . Concio fia che 
ogni cofa aromatica rifcalda . Vurga il fegato & 
le I\eni,& rerta-ntofottigliaglibumori^roffleuifco 
fi , Ver il che fi mefcola con i medicamenti filutari . 
Maprefta al corpo humanopoco nutrimento, pi- 
gliato in gran quantità rode lo flomaco rifcalda 
it capo , dr perciò alle itolte il riempie j& gli caufa do 
ìore . Ma quanto alla egeflione , ne cofiipa egli il 
ucntre ne l amolla, Ma prouoca farina mediocre- 
mente . 

Del frutto del Cedro. Cap. XV. 

Il frutto del Ciedro èfmilà quello del Ginepro^ 
fi nel colore , come nella figura, perche ambi duoi rof- 
feggianOyCt fon rotondi,ma fono di ferenti nella acuì 
tade . Qkeflo frutto è quafi della generatione di 
medicamenti iConciofia che nonprefla al corpo nutri- 
mento alcuno y faluoyfe nell'acqua fimacerajjfe . Ter 
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che ciò è commime à tutte le cofe acri , che riJfolHta 
la acuita loro prejìan al corpo alquanto di tiutri 
mento . Et oltre di ciò , fi come il frutto del Cedro è 
più dm'Oy & ftc co, del frutto del Ginepro , co(ì è an^ 
chofpiu picaolo^ne come qur.Uo aromatico. 7\la e co 
ja chiara , che egli rode lo Jlowacoy c^rfa dolernel 
capojàluo fe in poca quantitade ji pigliajje . 

Del Pigniiolo. Gap. XVI. 

// Tignuolo è di buon fuco & gl'offe , & nutri- 
ca molto, ìn4 non è facile a digerire . Chiamajt bora 
da Greci non Conos > ma ^trMos , che tanto 
ualc . 

Del frutto del Mirto. Cap. XVII. 

// Tylirto nutrica come il Ginepro, ma è di contra- 
ria [acuita ,Verche cofirìng^e molto, & però indura il 
corpo. ISlient e dimeno non è egli di uirtu freddo, fi co- 
me è coftrettiuo. Ver che non ha in fi la folaflipticità, 
ma hamefcolato con feco alquanto di acuita . 7^a 
quefio è commune à tutti i cibi di natura molto medicei 
mento ja , che quando quejia fi tolga loro ò lejfandoli 
ò arroilendolijò macerandoli danno al corpo alquan* 
to di nutrimento, non effendo diauT^i punto nutritiui. 
Ter il che quefto ifiejfo nelle cipolle , & ne i porri fi 
ritroua . 

Delle Pcfche. Cap. XVIII. 

Foglia che ti piaccia chiamar quefio frutto mele 
perftche,ò femplicimente perfichexome fanno i Greci 
hoggidi , 0 ueramente cercar in ejfo loro qualche al- 
tro antico nome , ciò potrai fare molto adaggio* 
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ma bora impara co fa che ti fia più utile y che i nomi 
ijiejjiycioèyche il frutto loro e del tutto nipo^& la car 
ìie facile 'icorrumperfi,pcr tanto non fi debbono, co- 
inè alcuni fanno mangiare dopopafio , perche fi cor- 
Yumponofiamlo fopra, ma bi/ògna ricordar ft di que- 
flotche e commune à tutti quanti t cibi di tristo fuco, 
ma humidi & à fmaltire facili, che per tal cagione fi 
debbono pigliar innanzi agli altri cibi, cofiacca^ 
deràche &pÌHprcflofifmaltifcano, sfacciano la 
uia àgli altri cibi. Dia pigliati dopo , corrumpono con 
ecogli altri anchora. 

Delle Armelline & Percocclii. Cap. XIX, 

Quo fle anchora fono fpetìe di Tcfche , mi fono in 
ho ntà alquanto differenti .-perche non fi corrumpono 
neluentrc come quelle neacedifcono. Ma paiono alla 
maggior parte più jòaui , &pcr tanto anchor più fio 
macali, 7\el rimanente a quelle sajfomigliano . Dia 
quefio ft troua co fi in tutti tcibifòaui.comeriegliinfoa 
tiiyciocy il far abominationc, & fubuertere lofiomaco 
come dcfiderante digettar fuora il nociuo . Il che fa 
egli fecondo Umomcrao delle cofc infcftanti . Terche 
quelle cofc che dtfccfidegiu al bafjo,pel ceffo fi fmalti- 
JconoyCt mandanfi fuora pel uovtito quelle, che flanno 
Jcpra . // mcdefmio fifa ancora, quando fcorrono in 
effo lui da tutto il corpo fuchi uitioluTcrchc quelli che 
afi cndono alla parte foprana del ventricolo, fi uacua- 
m pel vomito y c-r quelli chi fcorrono a baffo caufano 
la diarrhea . Ma detto habbiamo innanr^i, che i frutti 
auto nnali tutti nutricano poco . Tuttauia fono mi r 
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^tiori i percocchi delle ^rmelline . Ma quelli , chi 
, fchijfano il novie di Tercochijihiamano ambi duoi me 
le ameniache,^ altri armenic^per quatrofillabCinÓ 
per chique proferendole . 

Delle Mele. Cap. XX. 
?^o» e una la loro generai io ne ^ft come nache delle 
Tere^^ Tylelagrane* Vercioche certe fono di auftero 
fuco 3^ certe di acido j ò dolce & altre fono di quejìi 
compfojle: tal che paiono infteme dolci auflere , & 
altre fono inferne dolci & acide : & più j altre fonò 
acerbe con acidità, ne trouarejji alle uolte alcune par 
ticipanti di tre faporiydi maniera che paiono e/fere 
accideji^ dolci, ì:^ alquante acerbt.T^a che quejìi tre 
nomi cioè accerho auflero, a[iringentefignifichin un 
folfaporct non è duhio & che l'acerbo fa in ciò dalau 
siero dìjf eréte che egli è più ccjiretiuo:^ cbel^aflrin 
gente fa non ambiduoi commune , l'hai imparato nel 
quarto librò della natura delle fmplici medicine inel 
quale della natura, ^ [acuita dijapori, habbiamo rà 
. gionato Rjcordandoti adunque di quc precetti, fiprai 
. le mele cofiretiue tutte quelle ejjcrc di humor fredda 
&terrejìro ma quelle tije fi mofir ano acide di freddo 
humor e & difottilfuflantia,di mei^^ano temperameli 
to le dolci, & tener più del caldo, parimcte le del tut- 
to infìpidey& acquidofc, tener più de frigidità^V farai 
le adunque fecondo lafacultà de liqucri predominati: 
come perefit rnpio , le aujìere alla imbecilitàdeluen-- 
tficolo da calda intemperie , ò da molta humidità rnt 
Jtente : le acctrhe , quando queflecaufe fiano molto 
Xtefciute : le accide > quando prefewierai in quello ef* 
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féreragunato grojjo huniore^ilqudle nófia molto fred 
do . Verche il freddo humore non cofe acide 3 ma ama 
re richiede. Egli è ben nero , che amendue , dico 
le acide & le amare ytagliano ilgrojfo degli himori , 
ma fono m ciò differetiycbe quelle col caldo yqncfle col 
freddo oprano (imil effetto . Ma è m ani f ejio , dalle 
cofe già moke mite dette, che le cofe coflrettiue fcm~ 
-pre di fua n.itura impedifcono la egeJUon del uentre. 
Ma le acide tagliano ilgroffo humore , nel ventricolo 
tromto, el fanno difendere, & perciò inhumidifcono 
gli efcreynenn della ege'lione> Ma je truouano il uen ■ 
tricolo da tali humori puro ^ftncero , gagliardamcn 
te ti conJìringonoJl dolce col quale non fìa congionta 
ne grojjey^ayne acuita, ma fìa del tutto folitario quan 
tofìa in ejfolui più facilmente fì di sìnbuifce ,mafe 
egli è accompagnato da acuità, ò grojfe?^, più facil- 
mente fì fnaltifcc . Truouafì anchora una certa fpetie 
di fapore , ilqiiale chiamano nequidofo infìpido , // 
come dicemmo dian7^ijinpartv ninna allo fìomaco gto 
ueiiole , confìfle nel me'}{2^o delle dette faculta , 
come Inacqua altre fì, via cop fatte mele hanno queflo 
uitio,che quàdo ò f piacere ò per utilità fì mangiano , 
negiocodc alguilo,ne dello fìomaco co fonatine, come 
fono le cojè coiirettiue.ne dello alarganu'to del vetre 
cojiipatiue ytruouandofì, no fan\a caufafìjprewano, 
et apprefìb à noi in molte parti d'^fìa fì gettano à i 
porciy & chiamàfì platonijiine, perche al gufio alqiia 
to rapprefentano le tenere foglie de i platani , ma le 
Mele etiandio di ottima gencratione non fì debbo- 
no riporre i prima che ftanofu l'arbori ben mature , 
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LIBICO. 47 
Terche cofi fono à digerir dijficili, & frigide , & dure 
à fmaltire , & di uitwfo fucOjper non dire che fono di 
fuco freddo leggermente grojfo.yia le ben matu 
rCiChc fiferbano fin al remo &la feguente primaue 
ra^fono fouente nelle infermità bomjj.me ,ò àguifa 
di catapUfma eoa farina applicate 3 ò fatto calda ce 
nere me\^tnumente cottelo ai uapore d acqua bogli- 
ente conucnientemcnte lejfe . Mabijogna darle fubi ■ 
todopopafto, & alle uolte ancora con pane per con - 
fortar lo (lomaco àgji fuogliati , & à chi tardi digerì 
fionoy& chi fono foggetti al uomitOy alla diareba j & 
Alla dijfenteria , ^ quejio ufo s^accommodan le acer- 
be y perche coflringono mediocremente al modo già 
detto preparate , concio fiacofa che fe foffaro auflere 
perderebbono in talpreparatione ogni coflringimen- 
tOyOnde diuerrehbono à quelle fimili j che fono per fua 
natura acquidofe. 

Come fìa che le Mele, & Pere co{lrcttiuc 
pigliare in cibo > ad alcuni i nuilla- 
noil ventre. Cap XXJ. 

l^it perche ho gjà udito alcuni dire , le co fecoflret 
tiue mangiate m-jllificar loro U ventre y ho giudicato 
ejferben fatto efplicar m queflo capitolo dtffufamen 
te quanto con ragione & ifperientia di ciò ho conofciit 
to. TSlarì'ando un certo Trota rhetore noflro cittadi^- 
no, che mangiando egli pere ^ 'Mele auflere , feglt lu 
bricaua il uentre , intejo io il fatto , & fattane in 
effo lui la ijperentia , con maggior fidani^a feci in 
éiltri la medejìma pruoua ♦ Tercio che d eliberai y che 

queft^ 
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Il SECO V^TX 0 
queflohuomo un giorno (le ffc con meco d mangiare ^ 
per cono fiere la quantità di cibi coflrettiui che egli pi 
gliaffe,& come figli pigUaffe:& primieramente l'ef-. 
fortai à uiucre fecondo il fiio coflume,c^ non fipartefje 
punto dalla regola del uiuer à lui confueta . Et egli 
dopo al bagno hauendo beuuto un puoco d'acqua , Ci'^ 
poi pigliato fiengrecotraffanOiC^ altre tali cofiycomè 
jìfuolfarei prima che fi pigli alcun altro ciboj et haue 
do appreffo beuuto di vin dolce una mediocre mifura, 
pigliò dapoimalua co olio etgaroìco alquatodi uino 
éiggiotoui , dopo quelli un poco di pefce^et carne di por . 
C0i& d*yccelli,Vofiia hauendo beuuto la feconda fia~ 
ta,intrapoflo alquanto [patio ymangiò Vere auflere , 
dapoi andati 4 pafiaggiare , non paffeggiamo molto , 
(he'l corpo gli firui non mediocremente . Onde hauen- 
do io quefie co fi uedute t feci patto con l'amico., che il 
difeguentela rimcttejfià me, di quanto alla regola^ 
del uiuer fuo s^appartenejfi,tlche hauendo iofacilmen 
te ottenutto y gli diedi inan){ià tutti i cibi le Tereà 
mangiare,^ poi di mano in mano gli altri cibiyficon 
do il fuo cofiumcFatto quefio egli non filamente non 
fmalti notabilmente ma n anco mediocremente, Teril 
che, non fcn\a caufa di ciò fi marauigliauay & mi chic 
deua qualfujjedicio la caufa , à cui io rifpofi le co fi 
chora udirai.llgaro,diffe con le cofe pigliate con ejf» 
lui è atto a purgar il uentre, & quefio , precedendo è 
i cibi coHrettiui,iquali da poi pigliati, & maffmicne- 
gli imbecilli di flomacoy fono caufa difarfimaltircycon 
fartando il uentre y & aiutandolo d fardefcenderele 
cofijche in ejfo ft conticmno . Ma quefio idijfij&ft f't' 
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fébhepiti cYedihile/e dimane pìgliaffì primieramente 
i cibi coftrettiiiii et dopo quelli di carne, & in fine qm l 
li che con olio figaro fi pigliano, 'Per niente , dif- 
s'egli , pcioche prcjìo uomitarei/e nel fine pigliaffila 
malua . Tu la intendi benijfimo , difs'io , perche quefìi 
cibi conturbano lo flomaco y<^ i cofirettiut il cénforta 
no.Ter tanto Je alcun altro fuco il conturbajfie , come 
in alcuni fuol far la collera pallida in molta quantità 
ragunata^ colui , che è cofi dijpoflo ygufiato alcuno di 
cibi coflrettìui fubito fmaltifce il fuco che'l contrifia. 
Dapoigli moflraiun certo giouanCiil quale, per pur 
garfi j pochi giorni innanzi haueua pigliato fuco di 
fcammoneajd^ dopo cinque horenon fegucndo opera 
tion alcuna , diceua fintire nello fiomaco affanno & 
gonfiar glifi ^ aggrauar glifi iluentre per tanto 
Jhiarito ^dubiofò haucrmi communicati icafi che 
Caggrauauano . In qual modo adunque il medicajjì^ 
afcolta,di(]l/ifieffogiouanei& glielo parai innanzi, 
il quale gli narro ycorne io gli commandai , che egli pi 
gliajfe alquanto di Tilelayò 'Melagrana^ò Veracofirct 
tiua.La quale come fe l^hebbe mangiata, cofi fubbito 
figli parti l* affanno ycjfcndogli molto allargato il uen 
tr e. Sappi adunque, diffe al ]{hctore,il medcfimo anco 
ra accadere d te y quando per debbole:^7^a di tutto il 
ventre & dello flomaco .mangi mfieme i cibi cofiretti 
HÌ,Et egli, tanto più, difie, hai detto iluero,Vercbedi 
natura lo mio fimaco è tale, et facilmente per qualun 
que occafione fi conturba.Lt io allhwa maggiormen^ 
te ufo alcun cibo coflrettiuo, quando mifento lo floma 
co tanto turbato , chggi* SAuicina. alla abominatio- 

ne 
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IL SECO 'TV^ D 0 
ne . Horquejio difior fo fatto al Bjjetorctijja hajleuo 
le a conolcere^che a quelli che hanno lo flomaco deho 
le,s*alUyga il uentre , quando dopo alpajio pigliano 
qualche cibo cosìrettiuo» 

Delle Coccogtiei& Striuhomele. Cap. XXU. 

Quejìe fono tra l altre alquanto fegnalatei & han 
no più delcoflrettiuoj^ ilfugoloro è durabile. Molcn 
doji co mele còfiruare. Ma il fugo dvìlaltre Mele ripo 
fio acedifie , ejjendo egli molto abondeuole di freddo 
humore , TS^ot una fiata trovammo il medicamento, il 
quale con fucco di Struthomeleji prepara agli Juoglia 
tipropriatijjimo , npofloacafo m lu<go appartato » 
per (patio d'anni fette, fan\a ejjere alterato in parte 
alcuna . Ma haueua fatto nell'orificio del uajo la cru 
fla fodayquale fopra il meley& altri tali liquor ijViolte 
fiate fi fiiol fare^ la quale conuiene chefia mantenuta, 
Jèuuoiche d medie amento ^oH mele longhiffìmo tem- 
po duri immutabile. Et queflofia detto incidentemen 
te. Ma a che fine io habbia fatto mentione delmedica 
7nento,che longo tempo durò incorrotto, il replicherò 
di nouo . // fuco di Struthomele è durabile ,fe egli fio. 
ben preparato , come etiandio quello delle Cottogne» 
Ma quejio è men foaue , & fommamente cojlrettiuo . 
Ter il che farebbe questo anchora alle uolte utilèal 
fiuffo del uentre grandemente alla) gato.'Hclla iberia 
fanno una certa compofhione chiamata Mcloplacun - 
dajCioè fchicciata di Mela,tanto durabile, che ne por 
tano a I{pma di recente i tegami pieni . Si compone co 
fnele <^ carne lifciata infiememente cotta nel mele ma 
il noftro medicamento a ^lifiogliati preparato non è 
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fatto con fol mele & fuco de pomi , ma riceue 
bianco 3 di gengeuo d'aceto un poco, Ma none 
tempo d'infegnar quefla compofnione^j efjendoneal- 
troue detto appieno . 

Delle Pere > & Melagrane ♦ 
Gap. X X 1 1 [. 
Trafportando noi al capitolo delle Vere & "Mela- 
grane quanto s' e detto delle MelcyHon farà bifogno fa 
re d^elfe nouo ragionamento.Terciocl)e di queflean- 
chora certe fono auflerc folamente/mero acerbe, fi co 
me Maitre ne fono acide , ^ certe dolci j alcune 
compofie della mijlura di quefliy& altre fono del tut- 
to priue d'una tal jouerchia qualità y &per tanto ef- 
fóndo acquidofey& fen'^ vigore, non hanno confor- 
tatiua virtù alcuna.Vvfo adunque delleVere del tut 
tofi rajfembra à quello delle Mele , ma le Melagrane 
per altro fono à quefle fimili,ma uariano in ciò , che 
ne conpajiafi cuocono ^necon acquarne con uaporfì 
leffano Manno più fuco yC he le Mele & le Tere,& ap 
preffo fono algufìo più fjaui , che l fuco di quelle fono 
alle uolte di que due frutti fu detti più ut ili Jt ad alcu- 
ni altri mali , come à quello detto da Hippocrate nel 
fecondo delle Epidemie , otte dice in quefto modo : 
rna donna era crucciata di dolore nella bocca del 
ventre , chiamato da Greci Cardialgia , ne punto 
fi rimetteua , prima che pigliafje la fol polenta 
con fuco di Melagrana digua^ata . uomita- 
uacofe tali quali ilfigliuel diCherrione. Onde fi fa 
chiaro , che ejfendo le parti alla bocca del uentre 
attinenti)la quale anchora cardia cioè core fi chiama, 
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humori ripieni , era la donna da naufca & cardialgia 
uejjata L ociofia che quejìa parola Cardiojfin in greco 
niente piu importa jche un accidente jilc^tiale alrodime 
to dello jìcmaco fuccede . Lapolenta diffeccò queHo 
himore,&il fuco di melagrana con [eco injìeme tolto 
corroborò il ventre :t al che egli potè [cacciar llmmor e 
nelle tuniche fuc contenuto . Vrejlano le Melagrane 
al corpo pochiffimo nutrimento ydi modo che mai come 
cibo, ma come medicamento s'uja. Ma le Vere & maf 
ftmameìitc le grande j lequalida noi menate jì chiama 
no y nutricano alquanto per tanto tagliate in fot- 
til fette fi difeccano,& diJ)eccateftripongonQ,Man' 
gianfinel verno & nella Vrirnauera leffcy in tempo di 
carijiiayin uecede cibi poco nutritiui. Gli ittici feri- 
nono la prima jillaba della parola yhoion cioè mela- 
grane yjin^a la lettera iotta, magli Ionici con iotta. 
Ma quefio non riletia niente la una humana , come 
n'anco nella parola oyontche uuol'4ir jorbcy cofi chia- 
mate hoggidi da tutti i Greci,ma gli ittici non ci con 
cedono \he la pronunciamo con ypftlon , conceden- 
do adunque loro la confideration di nomi, dijputero io 
della uirtù del frutto , 
Delle Nerpole,& Sorbe. Cap. XXIIII, 
Il prefente ragionamento ft raffembra al precedi 
te . Tercheamenduefono cojirettiue: ma molto più 
le nejpole che le Sorbe, Ver tanto fono conuenienti fi- 
mo cibo nel flujfo del corpo. Ma le Sorbe fono à magia 
re di quefle piufoaui perche di fua natura non hanno 
punto del acerbo y come le Is^efpole , ma il fugo loro 
è aufierofen\a acerbità . Tutta uolta è co fa chiara , 
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che tali cibi tutti (ì dcbono ufàre parcamente , non 
come i Fichi & l'vuc copiofamente . Vcrche quefle 
non ci bifognano come cibi , ma più tofto come medici^ 
ne . QHefie cojè tifian più utili , che fapcre la prima 
fillaba della parola oy onda gli antichi ^thenicji ^ 
la fola omicron firincrfì ^ prononciarfi . 

Del frutto delle Palme, ciò è Datteri. 

Gap. XXV. 
Voglia che ti piada nomar il frutto lorogìande di 
Taime , uogliapcr nome commune a tutto l'arbore j 
cioè Valme, come già cojìmnano tutti i Greci , quejìo 
netigioua ne ti nuoce , quato alla cognitionc delia yir 
tù,ma euui non picciol differctia^ perche certe fono ar 
ficciei&cojìrettiucyComele Egiptte, <^ urte tenera 
fuccidcji^ dolcijcome le Caryote nomate. Quejie na^ 
(cono nella S iria di Talcjìina^ in Hierico,i'*alcreTaU. 
me fono tutte tra le due dette fpttic mc\T^ane . Sono 
malageuolt a digerire , & fanno doler m i capo, cf 
Jendo chi più chi meno fuccide , eJ^ dolci , arftccie & 
cojlrettiue . Ma limitati gli efiremi tutto il me7^ ti 
fia ageuoliffimo à trouare, Inueroniuna di loro è, 
che non habbia certa dolcer^ia , Vcrche le Caryote 
fono partecipi di certa flipticitd , & le Thebaiche di 
quafi infèujibile dolce-^ . Mas e dimojlrato il dolce 
fuco efjere nutritiuOi^rCauflerofiomacale-, &del u^ 
tre confortatiuo . Ma tutti i Dat eri fono diffìcili a di 
gerire, & fanno doler nel capo pigliati m gran quan- 
tità . alcuni anchora ingeneran ftntimento : di ro- 
fione nella bocca del ventre , laquale da i medici e 
chiamata Jìomaco j & il fuco loro che trapaffa nel 

G li cor^o 



IL SECOT^DO 
corpo è del tutto groffo^.^ tiene alquanto à uifcoptày 
quando che il Dattero pa morbido yCome il Caryotto . 
Tida fe cotal fugo fojje con dolcer^^a congionto , egli 
frello oppila ilfigato , Ma dal loro ufòjimmamente 
s offende parte in fiammandofì y& parte indurando]/, 
dopo alfìgato la mth^a anchora s oppila s'c fende, 
ina molto nocciono jpetialmente i Datteri recenti , 
in gran quantità pigliati . Ltè co fa manifcjla , che 
i dolci fono di fuco più caldo , & i coflrettiui di più 
freddo . Riempiono di uentofttà i Datteri uerdi , 
come i Fichi altre fi : perche hanno tu medcfma pro- 
portione i Fichi uerdi di (cechi , c hanno i Datteri 
decenti àgli altriMa nei luoghi men caldi non matu- 
ranoi Datteri fi t che pano buoni da conferuart. 
Onde accade che gli huoviini sforr^ati à mangiarli 
uerdi y s empino di crudi humori y&p fanno à rigori 
malageuolià rifcaldare , & alle oppilationi del fega- 
to foggetti. 

Delle Oline. Cap. XXVL 
Quefle anchora preflan al corpo poco nutrimento , 
Cjr* maffime le cadutela gli huomìni mangiano quefte 
conmunamente con pane:Mi fen-^apane le almade^et 
colymbadc, nomate ^cioèyin muria condite jCongaro, in 
nan^i cibo p mangiano, per purgar iluetre,Mapcome 
le cadute fono graffiffime , cop quelle contieneno fuco 
coPrettiuo.Terilche confortano lo ftomaco et deflano 
V appetito. Ma accio fono buone le conferuate in aceto, 
le quali dai macflri dell'arte obfonatrice uariamentc 
ficondifcono ,deUa quale non uorrei che'l medico,fo/fe 
del tutto ignorantcTerche di cibi ugualmente fani,iL 
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più giocondo è più facile d digerire. Ma non è tempo di^ 
dire ne del magifieroy ne della dottrina ohfonatrio ef" 
fendo flatuito loro il proprio luogo» 

Delle Noci. Gap. XXVII. 
Quefle c'hora da tutti fi chiamano noci , alcuni le 
chiamano noci regali . Chiatnanfi anchora certe altre 
leptocarya , di qlle molto menorij le quali alcuni chia 
mano Vomiche ouero ^uellane,Sono ambedue mol- 
to ufitate, come che non prejìin al corpo molto nutri- 
mento: ma tuttauia la nomata Vontica è più nutriti- 
ua della J{egale, pere/fere & di più fodafuflantia,& 
men uliginofa.-ma la juftantia delia I\egale è più mol- 
le & flaccida y& contiene in fe più digrajje\7;a. parte 
cipa anchora della natura cojirettma Ja quale col 
tempo fi juanifce tuttala fiiflantia fua mutandofiin 
graffo hmnore , dimodo che fi fa a mangia) e inetta, 
per cffer all'olio uecchio per ìagrafie^y^a ìhe in effo lui 
fi contiene (òmigliante, Ma quella che è anchora uer- 
de & humidanon è partecipe di natura manifejla- 
mente fliptica^ne uliginoja yma è più toflo come in - 
fwiia.ilqiulfaporenoiycorne diffi, fogliamo chiamar 
acquofò . Tutta uolta quefia nocefidigerifce meglio 
deU\Auellana,&è piufiomacale,& tanto più fe con 
fichi ficchi fi piglia . Ma è fiato fcritto da molti me- 
dici.l'huomonon riceuer gran nocumeto dai medica 
menti uelenofi,fe ambedue quefie innanzi cibo con 
B^ttafi pigliano. Et è oltre di ciò manifefto ^ che 
la humida è atta à fmaltire,& lafccca meno, molti an 
chor pigliano quefia co garop lubricar il corpo . à che 
U ucrde è piti accommodata , ejfendo difacultà meno 
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cojìrettiua j an^ilefache ancìjora primieramente ne 
lacqm macerate , come vfano alcuni, fono alle verdi 
di uirtà fomiglianti , 

Delle Mandorle. C^p. XXVIII. 

Q»efie non fono in tutto dijìiptica qualità parteci 
pi , coHciofia cofa che in ejje jìgnoreggia la fòla fotti- 
glÌ2Ciua,(^ mondificatiuayfcr le quali purgano ;iCin- 
teriori. et fanno fpHtar le hitmidità del petto è del Tot 
mone y ma alcune di loro hanno uir tu in e fitta de gli 
humorigrofsiy et vifiofì Jignoregiantefi fattamente, 
che per amarena non fi pon mangiare , tutta uia fono 
comete noci, partecipi di qualità vliginofa & graf- 
fa yperilche diML-ntano anchejfe yCome quelle , vligino 
fi , ma cota! quultà è in quejie menor , che nelle noci , 
per la q tal cofa accade che fi veggano più tardi delle 
altre à di uentar vliginofé» Onde fi può chiaramente 
comprendere yche non fono a purgar il uentre utili ^ 
che preflan al corpo poco nutrimento , ma quelle, nelle 
quali l'amara qualità (ìgnoreggia, conferì/con affaif- 
fimo à purgar il petto et Volmonedalla marcia , & da. 
grofsiy & uifcofi humori , ma di quelli che non efierci- 
tan arte alcuna alla uita utile , via chiamano fificfii 
.Aitici , altri jiimano douerfi chiamar qucjlo frutto 
amygdatedel gener f eminile , altri del neutro amyg- 
dala , non conofcedo neanche quejìo ifiejfo di che fono 
tanto fludiofi cioè, che quejii due nomi fono dagli it- 
tici ufitati . 

De Piftacchi. Cap. XXIX. 

'7<lafcono quelli nella grande Mcflandria,ma mot 
tùfiuinBtrrhea di Syria^i quali in uero nutricano 
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pmcOiTna a confortar ilfcgatOyCt a purgargli bumo 
ri nelle uie di lui ficcati , fono utili , percwche fono di 
qualità aromatica , & che tiene del cojirettiuo . Ma 
non è nafioflo molti altri tali cjjereal fegato utdifsi- 
mi ^ come ne i libri della fmp lice medicina s'èdimo- 
flrato , ma non pojfo ne affermare, ne negare, che da 
quefli ne uenga allo flomaconeprò ne danno figna- 
lato ,ft come n anche amolUmcnto del uentre, ne co- 
flringimento . 

De le Pruqne. Gap. XXX. 
Di rado trouarajfi queflo frutto auflero ò acido , ò 
in fomma in alcun modo infonue , qnando che egli fta 
ben maturo . Terche prima chcgiong^ano a quel jegno 
di maturità , quaft tutti rapprcjcntano chi acidità , 
chi amare7{y^a j chi acerbità, pertanto il corpo da que 
flo frutto riceue pochijsimo nutrimento. E egli utile a 
chiuolejfero inhumidire , & refrigerare meT^r^anamcn 
te il corpo, perche l' amollano ft con la humidita,come 
con la frigidità , non altrimente che, fi facciano ancho 
ra certi altri di predetti frutti , ma quefli fono utili an 
chorafecchi, come i fichi altre fi. Le dama/chine di So 
ria di bontà tra l'' altre fono famof e , il fecondo honore 
dopo quefle a quelle fi deue , che uengono nella I berla 
e nella Hifpagna , ma quefli in uero)wn moflrano co- 
flrittione alcuna , ma alcune damafchine n'hanno a f 
fai , delle quali quelle fono perfette che con mediocre 
flipticita fono grandi & molli , ma le picciole dure & 
acerbe fono inutili & a mangiar e , & a purgare il uen 
trcy il che incontra a quelle che ci uengono dalla ihe 
ria, ma cotte nel Melicrato copio fo di mele purgano il 
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uentreyetiandio pigliate dì perfe fole tanto più yfe 
dopofia pigliato ìl melicrato i(iej[o. Ma è chiaro y che 
Urino dolce dopo quelli beuuto aiuta à purgar il cor 
pOyinterponendo alcun jpatiOy& non mangiando fuhi 
todopo. Ma ricordati che ciò ècommuneàtuttele 
cofe che purgano d uentreyft come molte altre Je qua- 
li fono à più fpetie communi , accio non ti bifogm udir 
pili fiate le ifiejfe cofe. 

Delle chiamate Seriche. Cap. XXXI. 

ISfon ho che confermare ne anche di quelle ne quatt 
to alla conferuatione delia fanità^ne quanto alla cura 
tione delle infermitàj?erche qucfle fono cibo da Don 
ne ^ da fanciulli irregulatiSouo lefcrichc poco nutrì 
tiuey& dure da fmaltire yCt allo flomaco ingrate, onde 
fifa chiaro , che prefiin al corpo poco nutrimento . 
Delle carobe. Cap. XXXIl. 

Le carobe dette da i greci ceratiafcriuendofi & prò 
ferendofi pert Ca ter\a)illaba,non hanno fomiglian\a 
alcuna con le cireggiedai greciper ftgma ciò è yper 
la atterra f dette e cerafia cibo di tri fio fuco et legno 
fo e^ cofequen^aèanchora neceffltriamete duro à pa 
dire , perche ogni cofa legnofa è malageuole à [malti 
reMa non è anchora piccioluicio ilfuoy il non difcen 
dere dallo flomaco toflamente , Verilche meglio fa- 
rebbe yfe dalle parti orientali y oue nafcono , non ci fi 
fortaffero * 

DiCappari. Cap. XXXIII. 

La pianta di Cap pari è cefi)Ugliofa , & in Cypro 
abonddtiljìmamcnte nafcc. La fuflantia fua è de parti 
molto fottiliiCtp tato prefia al corpo poco nutrimcto 

come 
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LIBICO.- 5^ 

comcetiandio l'altre cofe tutte , che fono di fottìi fu- 
ftantia . Ma ufano il frutto piuper medicina j che per 
cibo, Siporta dnoi confale condito , perche ripo- 
jlofolo fi corrumpe. Onde fifa chiaro yche quando egli 
è uerde prima che fe condifca con falej più nutritiuo. 
Ma dal fale perde egli ajfaijan\i diuenta del tutto 
inetto à nutrire jfe da quello non ft purga. 'Kjentedi- 
mcno di larga il uentre . Lauato & macerato tanto 
che diponga la qualità contratta dal fale,è cibo di po 
chijfmio nutrimento.Ma come companatico & medi- 
cina è utile à recuperare il perduto appetito , & à 
mondificar & purgar il uentre dalla flegma, & libe- 
rarla mil^a el fegato dalle oppilatione.Conuien pero 
che sufi à tutti quejii mali co oxymcle iOUcro oxyleo, 
innanm^ àgli altri cibi.Le cime tenere di quella pianta 
fi mangiano 3 come quelle del T^ribinto ^ condendole 
come quelle fi condijcono, quando fono anchora uerde, 
ciò Cycon mima 1^ aceto. 

Di Sicomori. Gap. XX XI HI. 
Ho ueduta U pianta del Sycomoro in leffandria 
col frutto infieme al fico bianco picciolo fomigltante . 
T^m ha quefio frutto neuità ale una, ma tiene alquan 
t9 del dolce j &edc uirtu , come le More, humida & 
fredda . Ma meglio fi coUocarebbe in tra le More & i 
Fichi, onde a me parechabbia hauuto ilnome.Veril 
che fono ridiculo fi quelli yche dicono qus fio frutto per 
ciò chiamarli Sycomoro yche egli e fi mil à i fichi fi toc- 
chi. Ma la pia generatione e alquanto dagli altri frut 
ti arborei diuerfa.Vcrcio che egli non nafce dai ramel 
li et loro somità,ma dalli rami ificffn^da i tronchi fi 

produce * 
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IL ^ECOT^DO 
Del Perfco . Gap. XXXV. 
yìdt ancbora in ^leffandria qucfiapiantaja qua. 
le intra, i grandi arbori anch' ejfa fi pone , ma dicono 
il frutto fuo ejjere fi fattamente trijìo apprejjb a iVer 
fiy che uccide quelli che il mangiano : & che trajpor- 
tata ncir Egitto fi fa buona da mangiare ,^fi man- 
gia come le pere le mele , a quali è anchorapari 
digrandcT^^ , 

IH^I Cirrone. Cap. XXXVI. 
Quelli che an cura che altri non intendino ciò che 
eljìdicanojchiamano quella mela medica , benché fac 
ciano la per/pie uità una delle uirtu della oratione . 
T^a meglio farebbe chaueffcro inuefligato qualuirtà 
habbiano le parti del Citrone, & qual utilità egli por 
ti a gli huomini y che occuparli in torno a quejlecofè 
fcrupulofamcnte . Io adunque porrò CIÒ in effettOidi- 
cendo ejfcrc tre le parti del Citrone , l'una nel me^o 
di lui acida l'Hill tra carne fa, che circonda quefìaja ter 
\a che es Ir inftc amente inuefìe l'altre . Que/la in uero 
è odorata, aromatica , non folamente all'^odoratOy 
ma etiandio algi'flo yperilche meritamente è a dige- 
rir difficile , come cofa ajpra e^ dura . T^a je come me 
dicamento alcun l ujaffe alquanto con fcrijfe alla dige 
flione , come & molte altre cofc di natura acre . Ter 
la medeftma ragione còforta ancor loflomacojnpoca 
quantità pigliata . Onde ufano tagliarla infette , & 
ijprimerneilfuco , il quale fi mefcolacon le medicine 
potabili j le quali amoUano il uentrey ò purgano tutto 
il corpo j ma la parte del frutto acida, & che non tie- 
ne ad ufo di cibo, et ncllaquale fi contiene ^ilfeme, carne 

che 
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L IB \0, ^4 

che a molte altre cofi fia utile , (pefje fiate anchvra fi 
mette nell'aceto impotente yper tanto più acuto , quel 
la pofcia che è intra ambedue quefie me\:^ina,U quale 
in ucro è anchora nutritiua , & non ha qualità ne aci 
da ne acuta yè per la durer^^a jUa a digerir difficile per 
ilche tutti la mangiano con aceto &garo per acuir la 
infipidità del fuco fiio 3& ciò forfian imparato dalla 
ijpcr lentia ,òdai medici udito che co fi mangiata più 
facilmente fi digerifie . 

Di f riicti delle piante (àltiatichene i quali 
fi contengono anchora legiande 
delle querele. Gap. XXX VII. 

Sogliono tutti gli huomini chiamar piante faluati- 
che quelle, che naji'cno ne i campi fan-^a opera di agri 
coltorci come chiamino anchora ritifaluatiche quel- 
le ^ delle quali ninno agricoltore per lo tnar^i ne ha ha- 
Uutacura,fcalciandoleyfarcandoleiO flirtando ìeger 
moglianti ampolle jò cotal altra cofa facendo jdi quefie 
arbori fono il Fagoja Quercia l'Elee, il C ormo, il Co- 
maro, et tali altri arbori, et parimete alcuni fruttici, 
come il l{ouo,il Canirouo, l'^cherdo,il Terojl Tru- 
no falnatico,& quello che produce il frutto chiamata 
Epimelide,et nella Italia detto vnedone ,ilqnale nuo- 
ce allo flomaco,^fa doler nel capo, et è acerbo molto 
con alquanto di dolce^\a , Or i vilani yfano mangiar 
i Cornij, il frutto del Caniruboy legiande , & il frutto 
del Comaro, ma il frutto de gli altri arbori^et fruttici 
non ufano molto , nientedimeno effendo fiata carifiia 
nelle contrade nofire,& effendo grande abondan\a di 
nejpole, <^ giande,i uillani nelle foffe riponendole per 

tutto 
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IL SECO Tvj^D 0 
tutto il verno , & Trimauera , in uece di biade le 
vjarono . Ma innanzi erano cibi da porci . Li quali 
non potendo , cfjìall'hora fuflentare nellverno 3 cerne 
per lo inuauT^gli uccidemno innanzi ilucrno y&fs 
lÌ7ìhingiauano . Vofcia dtfoterando legiandcleman 
p.inano y uariamentc ad ufo di cibo preparando' c , 
Ter ciò che alle mite nellacqua fi lijjauano , coprcn 
dole [otto calda cenere rncTj^inaìnentc le hrviìolli- 
mno . ^lle mite anchora impantanano i^-r ne facea 
no pultiglia , bora con acqua fola di;^ua-^-^indole , cjr 
con alcun altro condimento confettandole , bora con 
mele condendole bora nel latte cuocendole» Il nutrirne 
to loro è copio fo , ne è coj'a in quejìo fecondo libro , 
detta y che le paregi . Conciojìa cofa cbe le giande 
tanto ben nutricano y quanto molti cibi , che dette 
biade ft pigliano . Et in nero altre fiate y come fi di- 
ce y gli huomini di fole glande fi uiueuano : cjrgli^r 
cadi ufarono longo tempo le glande in cibo yufando 
tutti gli altri Greci i frutti cereali. Tìla l' alimento , 
il quale effe danno al corpo , tradi trapafja y&èdi 
groffo fuco y onde ne fè'^ue , cbe egli fia à fmaltir 
difficile . Ma del tutto è piggior il frutto del Cemaro, 
cbe le {.'lande delle querele y fi come quefìe fono peg- 
giori delle cafiagne yle quali fono di tutte le glande 
migliori . Chiamano alcuni quefii frutti lupimus->cioè, 
caflagne di più denja corteccia . Ma quefti intra ifrut, 
ti faluatiche danno al corpo notabil nutrimento . Ter 
che i Cornij ^ le glande , l'Elee , il frutto del rodo , il 
reuwanino , il frutto del ComarOy le giogiole , lidio 
gferi ygli Micacabi , il frutto del teribintot & /'^-. 

cherdòy 
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cherdo , &fìmi!i , hanno alquanto dì nutrimento, ma 
fonoditrifto fuco tutti .-oltreché alcuni d'effìnoccio' 
no allo\jiomaco,& fono mfoam.e/fendoctbida porci 
non domefiichi , ma di quelli che fu ne i monti uiuono : 
iqualiper il più di quejti frutti ftp afono . 

Di cibi che dalle piante ifteffe fìpigliano . 
Cap. XXXVJII. 

S peffeì fiate no folamttei Cerni, &i frutti delle ypia 
te ma anchora le piate iflejfe stufano in cibo, e alle uol 
tele radici fole, oucro le sòmità, oucro inouelli ?crmo 
^li yjccondo che la necejjìtà ci sforma . / nojlri buomi- 
ni quantunque jìano (oliti gettar uia le foglie & i ca- 
uolidclle ì\ape , nondimeno per bifbgno dìmiglior ci- 
bo le mangiane , & cojì quelle del 1\affano tanto do- 
miftico , quanto faluatico. Et oltre di ciò il Vile- 
troyilsio, PHippofetino il finocchio Ja fandice,U 
Cicoria , la Condrilla , il Dauco , &i teneri vemio- 
glid\ifiiffime arbori & fruttici. gli hucmim tratti 
dalla tame/pejje fiate cotte le mangionoMa certe an 
chora fen\a neceffitd fi mangiano , come le Jòmmità 
dtlle Talme, le quali fi chiamano ceruello di Palma . 
che dirò io anchora delle tenere fpinequefle anchora 
ipiangtano fen^a neceffitd con aceto &■ i^aro,(& 
e tuttauia cibo tollerabile, ma altri uigiongono 
anchora oglio, & fietialmente quando fiano nell'- 
acqua bollite , perche le ufano in due modi , cioè 
€rude , & quefio fpejfe fiate , & aUe uolte lejfe. 
'Per piante jpmcjè intendo io gli Scolimi, cioè, car- 
*hl^ttrattilid€, l'Eringio, lo Cmco .cioè y Car- 
tamo» 
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IL SECO 0 
tanto , VMtragide , & U (pire alba detta , & ap- 
preffo , ta feconda fpetie del Cameleonte , delle quali 
alcuni ruslict certi ne mettono neli\ueto & muria , 
X^le conferuano, comeleVepeM Cipole, & i chiama 
ti^mpele prajfi JlTiletro & altre tali . Sono qua 
ft di qucfla fpcPe ancbora lafaua egittia , la Coloca- 
(ta,& l^Abaton mmatoMa è co fa chiara, che qucfli 
'tali cibi , oltre che prcflan al corpo poco nutrimento , 
fono anchora di uitiofo jucco . Et alcune d'effe noccio- 
110 allo flomaco, eccetto .come dijfi le fommità delle Jpi 
ne noucllaméte pullulatila tutte quelle che in maria 
Cìr acetto fi ripongono ,& per tutto l'annofeguentefi 
conferuanOyYiceuono dalla conditura no fo che , a man 
giar ci inuita , fe parcamente fi pigliano , quali fonoi 
ramicelli deW^gnocafio.et del Teribìnto.Qutfle adii 
que nelle piante faluatiche fi connumerano, delle quali 
queUo <^eneralmentehajiaàfapere, che tutte fono di 
uitiofo fuco, ma delle domefiiche farà affai meglio 
tonofcere la uirtù di ciafcheduna particolarmente, che 
ingenerale, &di quelle jpecialmentechejono in con 
tinuoufo . Le quali anchora per quefla ifieffa caufa 
agradifcono à gli huomini^che per longa iff)erientia,fo 
no prouateeff ere di tutte l'altre le migliori. Et pereto 
diremo di quelle per f adietro dagli herbaggi d'horto 
incominciando , 

Della lattuca. Cap. XXXIX. 
miti medici hanno preferito quefi* herbaggio a 
tutti %li altri, fi cerne i Fichta i frutti autonnali, per 
efferdifuco miglior di quelli .Et quello che alcuni m 
eto riprendonQj& degno difomma laudeM che fe pur 
* fuffc 
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16 



fufe ueYOyegU non folamcnte non cederebbe 

herbe y ma n'amo à i cibi d'ottimo jiico, & diperfetto 
nutrimento . Ter che dicono , che egli genera /an- 
gue . ma alcuni non dicono fìmplicemente [angue, ma, 
uigiongono quella parola molto:dicendo lalattucage 
nera molto /àngue, ma que/ìi ettandio che con mag- 
gior argomento la dannino , nondimeno dicono mag- 
gior bugia : Tercioche que/lo i/ìc/fo generar molte 
fangue^alcimnon ilriprenderebbea r agione, Concio- 
fta cofa che è manifefto cotal cibo effere^dt/uco tra gli 
altri più pre/ìant cos'egli pur genera molto fan'^ue, & 
niun altro humore . Ma /'e diranno dalla latuga ragù 

narftmolto/angue.i^perciolariprendanoy/àràcofa 
faciliffima ^ ributar cotal obiettione , potendo quel- 
li che la u/àno dal' un canto accrefiier gli e/Jerci- 
tii , dall'altro ufarla parcamente . Ba/ìi adunque 
hauer detto que/ìe parollecontra quelli, che hiafma- 
noque/ioherbaggio/hn^a ragione. Trlaedafape- 
reche generandoft da tutte l'herbe /àngue pochif. 
fimo y & uitio/ò y della lattuga y ne molto ne tri^ 
/io fangue generar fi , ma non pero del tutto laudabi- 
le. Mangiali la lattuga per il più cruda , ma nella Sta 
te quando ella incomincia produr il /cmcyprima cuo- 
cendola neW" acqua dolce jcon oliogaro, & aceto,fpi 
glia yo con qualche altro fulfamentOyi& condimento, 
& ma/fìme,con quelli chi con cafcio s apparecchiano . 
Ma alcuni l'ufano innanzi ch'cllaproduchi il <^ambo\ 
legandola neW acqua. Il che ho io incominciato fare [ 
pofcia che mi dogliono i denti.Terche un certo mio fa 
migliare aduertedo que/ì'herba e/fermi altre uolte/ia 

ta 
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IL SECO nS[^D 0 . 
ta famigliare,& bora elfemi a majìicare malagem- 
le, mi perfiiafe à cuocerla yufaua io dagiouane la lat-^ 
tu'M V^^ refrigerio dello jiomaco, iiqmle continuarne 
teerauefato dalla coUera ,ma pofcia che peruenni 
aUaetà matura , rmfù qmji'hcrha alle nigilie rime- 
dio. Terchein quella erdàfludio mi procuraua il 
fonno , aU'oppofno di quello che tngiouentufaccua . 
Tercbem'eranoiofo il ueggiar inuoluntario . il che 
mi accadeua yft perche da giouane ne era affuefam 
(bontaniamente alle uigdie yft perche la età di ueccht 
è molto aUe uigilie [aggetta . Ver tanto la lattuga pre 
fa la fera m'era alle uigilie prefentanio rimedio . Ma 
per quella parola thridacine non intendo io altro y che 
quello, hoggi da tutti ì Greci chiamato thridaca ciò e 
lattuca.Terche appreffb a noi .Ajtani è vna certa al- 
tr'herba faluatica , chiamata thridacine , la quale na 
fce lon%o le uie y & le alte ripe di foffi , & ne i luoghi 
berhofh acquoft , et incolti . Ma e picciola queft' ber- 
la , come la Uttuca domefltca di poco nata,&e al- 
quanto amara et molto più anchora mentre che la ere 
fcie yma poi che ha prodotto il cauolo , è manifefta- 
mente amara e anchora una certa altra herba à quc" 
jla lattuga fmilc , la quale chiamano Condrilla , & 
più per tempo mette il cauolo , &ep!n manifejlamen 
te amara. Et contiene un certo fuco uifcojo y& 
bianco , a %uifa del fuco de i Titimelli , non pero aere , 
come quello yilquale alle volte sufa a fermar i peli nel 
le palpebre . Quefl'berbe adunque accio cheftdifcerni 
no dalle hortenft y fono dette faluaticbe, delle quali 
foco fa in generale habbiamo ragionato . 7^^ dellx 
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l I R l{ 0 . 57 
lattuca horten fe , la quale tutti ufano mangiare , ^ 
chiamarla thridacajripigliandOiin fomma,perche me 
gito ft tenga in memoria tdico ,che la contiene Juco bu 
midOy& freddo, ma non però uitiofb, pertanto non è 
indigeflibile , come fono l altre herbe , ne cofir'mge il 
uentre/ne l' amolla, il che perciò le auuiene , che non è 
punto neaHfiera,ne acerba JaUe quali [acuità cómu- 
nemete ft coftipa iluentrcycome dalle aa iet [alfe et in 
fomma.da qusUe.che tengono del aflerufìo,fi prouoca 
all' egejiione, delle quali niuna nella lattuca fi coi iene. 
Della Endmia. Cap. XL. 

^ì^n ti faprei ben dire , fe le fole chiamate da i^- 
mani intybi,cio è, Endiuie/ojfero da gli antichi ^the 
niejt chiamate folamente Jèresyò pure certe al tr herbe 
altre/i, ma la Endiuiaè di uirtualla lattuga pare:ben 
che di foauita,& d'altre cofegid dette Je fia inferiore. 
Della Malua. Cap. XLI. 

Di quefla anchora la faluatica è dalla domejiica di 
uerfa,come la lattuca filueflre dalla hortenfe . Terche 
etiàdio che le piante ftano d'una ifleffa fatta, fotio non 
dimeno intra loro differenti, perche nella falua tica do 
mina la ficcità^& nella hortenfe la humidita . Ma la 
Malua è di fuco che tiene à uifcoftta,il che non è nella. 
lattuca,& mani fedamente ft dilunga dalla refrigera 
tione , il che innanzi mangiare potrai conofcere ,jè in 
modo di cataplafma,ad alcuna calda infermità l'uno. 
& l'altra herba uicendeuolmentc applicherai» licite 
ancora fifa comunemente, peflando diligentemente le 
tenere foglie , tanto che mollijfinte diuengano fche in 
do chiaramente fi coprenderd^che la lattuca manifefld 

H mente 



IL SE CO'^D 0 
tntte refrigera ,&la Malua tiene ad m certo calore 
moderato & tepido, fi fmaltifce quefi^herhafanlmen 
tCiTion tanto per la humidttàyquanto perla uifco(ità,et 
maffime fecon olio &gaYo in quantità fi pigliarà, nn 
tricaanchora mediocremente , Majecompararai il 
fuco di queste tre herbe, ciò è tBietaiMaluii lattU" 
ca,tiparera il fuco della Bicta effcr jottile^^ ajicrfi" 
uo, ma quello della Malua più grojjo &uiJcofò , ^ 
quello della lattuca intra ambiduoi mcT^^ano . 

Della bieta. Gap. XLII. 

Biffi la Malua e fiere non fol amente dome flic a , ma 
efferne anchora una filuatica, come la lattuca altrefi. 
Ma la Bieta non è fuluatica ,faluo,fe il lapato cofifi 
nomeffe . Il fuco della Bicta è maniftfiamente afierfi- 
uo , & anchora prouocail ucntre alla egeftionc 
alle uolte rode loflomaco,à quelli fpecialmente,i qua- 
li naturalmente l'hanno molto fcnfitino , perciò è 
cibo allo fiomaco nociuo ,tn gran quantità pigliato , 
mail nutrimento fuo è poco, qual è anchora dtglial" 
tri herbaggi. Et è più appropriato alle opilationi del 
fegato, che la Malua, érpiuancÌTora fe con fenape , à 
al meno con aceto fi piglia.E anchora bona medicina à 
glijplenetici;nel medelìmo modo tolto, Ter il che me- 
glio medicina che cibo fi direbbe, quando cofifi piglia^ 
Et ueggiamo quafi tntti quefii tali cofe ujàrfi in uece 
di compannatico ejr non di cibo, come alle uolte s^ufa^ 
no il Vorro,ilTulegio,il Thymo^et Voriganode cipol 
le anchora» l'aglio, il Cardamo, et tutti gli altri tali» 
pellaBrafsica)Oiiero Cauolo. Gap. XLIU. 

Qtiefto anchora fi piglia da molti in companatico, 

ma l'ufino 
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tnatufàno medici come medicina , diqneflo è flato ya 
lionato ne i libri delle uirtù de i ftmplici, ^ nel libro 
precedentey& hora ne diremo fono breuità . // fuco 
fuo e di uirtù alquanto folutiua.ma lafuftantia ifleffa^ 
qual è la natura delii dtffèccatiui,é piuprejio ccfnpa 
tiuaj che Jolutiua . Quando adunque uorrvmc che (i 
fmaltifcanogli efirementt del corpo iCcnuerrafubhito 
trasferirli dalla pentola nella quale fono flati inac- 
qua lejfhnei uafì uicino poflijcon olio & garo prepara 
tiene importa, che in uece digaro fl pigli ti fale. ?da uo^ 
tendo deflcccare le humidita del uentre^quando paio- 
no me\\anamente cotti y gettandone la prima hroua- 
tura , infonderemo deli^alttr acqua che fa calda , & 
di nono ui cuoceremo dentro icauoli tanto , che pano 
ben molli.Ilche non flfa 3 quando fl pigliano per pur- 
gar il uentre^perthe in tal caf^non uogliamoy che de- 
ponghino il natio fiico loro^ma che il ritengano, quan 
to piufla polfibilt,ma non fl può fare^cheìe cofi.che fi 
cuocono,ritengano del tutto il fuco loro natio, anr^i il 
perdono tutto, Jèlongo tempo fiano cotte .pmilmente 
dicemmo la lente doucrfl preparare : potendo anche* 
ejfa l'un & Nitro effetto ,cio è, allargamento, & co- 
liringimento dd uentre,partorire . ina quella che cofi 
fl prepara ft chiama bifcotta, & non jolamente la leu 
te&ilcauolo,ma anchora la cipola, il Vorrò , & mol 
to più l'aglio, ^ l'^mpeloprajfo . Et quando ti pia^ 
cera qualunque altra cofain natura alla prima fua 
contraria tramutare, cofl la pr eparerai, queflo fempre 
fopra tutto tenendo in memoria , cofà che due fiate fi 
CMoca,non doucr toccar ne arianne acqua fredda, pe^ 
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IL SECO Vi^D O: 
che pofcia non fi potrà quantunque lonzamente la cuù 
ceraiyben intenerirctma conuicnej come ho detto^ha- 
uer in pronto acqua calda , accio che tratti dalla pri- 
ma ttojiament e in quella fi trasferifi:ano ,per tanto la 
lente ^ la Brajjic a ugualmente difieccano, perciò 
ingrofi'anola uijia /alno ^Jè l'occhio tutto fujje pm hu- 
tnidojdi quello che naturalmente figli conuwie^ma la 
lente prefia al corpo non poco nutrimento , & qucfio 
grofioemaninconicoy la doue la Brajjìca è di poco nu 
trimentOj& più humido di quello della lente , per non 
ejfer egli di fodo ^ma di (olubile nutrimento : ne il fuco 
fuo è laudabile t come quello della Littuca , ma e irido 
^ d'odorgraue. Q^iàro alla orina, non pofio afferma 
rcyche egli fia notabilmente utile , ò danofo ma quelli 
che jeguono la falla difciplma,ifiimano quefi^tjerbag 
gio nomarfi Beffano comc fc noi ragiona ffìmo con gli 
^thenie finche già feicento anni furono , <^ non con i 
Greci d'hoggdiyi quali, tutti coflumano di no proferir 
quefio nome crabe.cio è,BraJJica,dt mima altra piata. 
Della Triplice & del Blto. Gap. X LI l fi. 

Quefie/òno deWaltr herbe più acquo fe & inftptde, 
piti ò non meno della Trucca yquando almeno che pano 
cotte, per che fola la lattuca tra laltr herbe all'uno è 
V altro modo fi piglia , ma fs alcuno col gufto comprcn 
deràla qualità della lyipltce è del Blito ,& pofcia fi ri 
corderà della Brajjìca , concederà la lattuga efiere in 
tra quefie herbe & la Brafiica me^\ana , efiendo 
quella molto dtjfeccatiua, & quefie del tutto acquido 
fe, & perciò non con olio i^garo folamente quelle fi 
figliano, ma, con aceto anchora,pmhealtrimentepre 

fejon& 
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fe fono allojìomaco neiofe , ma detto hahhiamo che 
cotalìheìbe non ft fmaltifcono condifficultai& majji 
me, quando oltre che fono huviide, fono anchor ui(co' 
J'emon fono pero al dij tendere molto procline , perche 
non hanno alcuna acre ò molejìa qualità , la quale fot 
leciti il uentrealla egeflione,& è manifejlo, che pre^ 
ftan al corpo pochiffìmo nutrimento. 

Della Porcellana. Op. XLV. 

yfanla alcuni come alimento ^ma contiene poco nti 
trimento,& quello humido freddo et uifcofòma come 
medicamento leua lo jìupor di denti , con la uifcofità 
fua priua di rodimento , della quale ft ragionerà pia . 
diffufmentejnel libro delle medicine» 

Del Lapato. Cap. X L V I. 

Totrebbe dir alcuno che egli fofje Lieta faluatica, 
come già habhiamo detto , ejfendo egli nojòlamcte al 
gnfioy ma di uirtu anchora alla Bieta domejiica jomi- 
gliante^ma perche la B ieta e più grata che il lapato, 
però ognuno la uja più uoluntieri .pertanto non ho più 
che dir del lapato jhauendone nel capitolo della Bie- 
ta^quanto bifognaua, ragionato, 

DeirOxìlapato , cioè Lapato acetofo . 
Cap. XLV II. 

// nome i(leffb manifejla la qualità, & uirtu di que 
fia pianta.'perche ella altro non è, che Lapat-o acetofo 
quanto al lapato adunque, non è che'l mangi crudo , 
come ne ancho la Bieta , ma l'oxilafato ji mangia crii 
do dalle donne grauide di contato i & alle uolte dafan 
ciitlliappeiitoJi.Ma ècofachiara^ che quefia anchora 
tiene molto più all' herbe non nutritiue^che il Lapato^ 

H Hi Del 
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ti SECONDO 
Del Solano , oucro Solatro . Cap. XLVIIT, 

ls{on conofco herba dt quelle che fi mangiono , che 
fia tanto cofirettiua , quanto il Solano . Terò merita 
mente rare uoltesufi come cibo, ma come medicameli 
to yjpejfo . Verche egli è efficace , oue fia bìfogno di co 
jiipdtiua frigidità , Ma e di pochijjimo nutrimento» 
Delle Piante rpinofc. Cap. XLIX. 

T^lolti di contato mangiano cotaii piante recente^ 
mente nate , prima che le foglie loro produchino le jpi 
ne y&queftenon folamcnte crude, ma anchora nelL* 
acqua lejje , le crude con aceto &garo condendo , le 
lejje con olio . lyla detto habbiamo dian?^ , che tutte 
l herbe danno pochiffimo nutrimcto^cìr queflo tenne et 
acquo fo . Le jpinofe fono me\^anamente flomacali , 
delle quali una è lo fcholimo ièrl\Attratilide , & la 
detta Leucantha , // Dipfico lo Cnico , la Tragacan- 
ta , /'^ ttragidc , & quella che più fi pre^ del dotte 
re , il Carchioffo, 

Del CarchiofFo» Cap. L. 

Chiamano quefia pianta gli Jpre\7^atori del commu 
parlare , Cynara , per c,&ypfilon , & non per c » 
lotta proferendola , E cibo di fuco uitiofi) , & maffime 
quando la fia molto allegnata . Verche all'hora contie 
ne più di fuco biliofo , e^r la fuflantia fua e più legno- 
fa . Tal che da lei fi genera fangue malinconico , Et 
dal fuco , che in effa fi contiene y fangue fiottile & bi- 
liofo . Onde meglio farebbe mangiarlo lejjòjcofiperò, 
chepigliandofi con olio ,garo y&vino yuifigiongcf- 
fe coriandro . Mafie ne i tegami fi prepara , ò nella pa 
telia ,fen\a quefie cofe fidebe pigliare , Terche mol- 




LIBICO. 60 

ti in tal modo mangiano icapi loro» che fi cbiamd» 

no fpondyli* 

DcirApio , Hippofelino , Sio > & 
Smirnio. Gap. LI. 
Quefle herbe tutte fono diuretiche ^tr a le quali l'^ 
pio e ufttatifjimo,^ e fòauet & jiomacale : ma l'Hip» 
pofelino^elSiojono men foaui . Lo fmirnioin uero 
non è del tutto infoaue , perche d I{oma feneuende 
gran quantità , & è molto più acre , & caldo , che 
l*^pio,{^'appr€jJo tiene alquanto del aromatico . 
Et perciò prouoca l'orina più ualentemente che - 
pio , Hippofelino % & Sio 3 & alle donne mouei me ^ 
flrui . Tslella Vrimauera produce il gambo , // quale 
crudo (t mangia , ma altrimente chele foglie neluer- 
no , le quali fole reflano ^nella pianta , come etiandio 
r.Apìo . Ma produtto pofcia ti gambo , tutta la pian- 
ta riefàe più fbaus , cruda ò lejja , Che fi mangi , hora 
con olio garo , bora con gionca di vino , ò d'aceto • 
Ma alcuni il mangiano con aceto folo & garo y come 
anchoral\Apio :& altri aggiongendoui alquanto di 
olio . L 'Hippofelino el Sio fi mangiono lejfi ,perche 
ambuiiit crudi rie/cono ingrati . ^Itri mangiano 
pio el Sio con la lattuga mefcolati , perche ejfendo U 
lattuca herba mfipida y & di freddo fuco , diuentapiu 
grata , &piugioucuole j con alcuna delle cofe acri 
mefcolata « Ver tanto alcuni la mefcolano con foglie 
di Buchetta , & di Vorrò , & altre con foglie diBafi 
lieo . Ma in l{oma quefi'herha uolgarmente non finir 
nioy ma olufatro fi chiama . Et alcuno forfi non la de^ 
gnarebbeditantohonore,di riporla nel Catalogo de 

H iiii gli 
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IL SECOn^DO 
gli alimentt , come n'amo il Sto , ne iBìppofelìnò . 
Terche tali fi tenggono ad nfo de condimenti , quali 
fono le Cipolle , Uglio yi porri y &gli ^mpelopref- 
fi,&in fomma , tutte le cofe acri . Di quefla jpetie 
fonò la Bj*tta , l'HiJfopo , l'Origano , il FinGchtOyil 
Coriandro , di quali ne i libri di condimenti fi tratta , 
dimedici&di cuoghi quodammodo communi quan 
tunque il fine & la intentione fia propria & partico- 
lare . Terche noi attendiamo alla utilità ^ & ncn alla 
giocondità di cibi* Ma in alcuni la infiìauità di cibi 
e in gran parte caufa che non fi digcrijcano . Onde è 
maglio che mediocremente fi condilcano . Ma la va- 
luntà di cuoghi fuole per il più ufar medie amenti fi fat 
tamente trijli,chepiu prefto portano nocumento , che 
aiuttorio alla dige filone. 

Della Ruchetta. Gap. HI. 

Quefilìerha è manifefiamente calda , onde non Jò- 
lamentenon èfacile ti mangiarla folaJen\a mefcolar 
la con la lattuca : ma credefi anchora che la generi lo 
ferma y & defli le uoglieaglì amoro fi abbraciamen- 
ti , Cria dolor nel capo , eìr maffime mangiata fola. 
Della Ortica. Cap. LUI. 

Quefla anchora è una certa herba faluatica , & è 
di virtù &fuflantia tenue . Tsljuno l'ufa come nutri- 
mento yfaluoj/enon èdafamegrandiffima coflretto, 
Ma e utile come condimento y & come medicamento d 
lubricar il uentre* 

Del Gingidio & della Scandice . 
Gap. UHI. 

'^ajce abondantijjìmmente il Gingidio nella Si- 
ria, 
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l I B 7^0, 6i 
ria, & lui ufaft in cibo, come appreffo à noi la Scandi 
ce. £ molto flomacale crudo , ò lejjo che fi marigi,ma 
faftiene longa cottura . jilcuni il mangiono cono Ho , 
Cirgaro , & altri congionta divino , ò d'aceto & in 
tal modo è allo flomacs molto più grato . tolto con ace 
to defla l"" appetito . Tna è chiaro , che quefl'herbag- 
gio tiene più ad ufo di medicina , che di cibo , efjendo 
egli & di ftiticità, &d'^amare'!{}{a non poco partecipe, 

DelBafilicò, Cap, LV. 

Etqucfio ufano moltVccme condimento pigliando 

10 con olio &garo . Ma contiene fuco molto uitiofo . 
Onde dicono alcuni vna bugia , dicendo , che ponendo 
fi trito in noua pentola, in pochi giorni genera fior pio 
ni ,&(}}etialmente,fe ogni giorno fimetteffc al sole, 

11 che è una menr^ogna . T^la che eglifia dijiico uttio 
fo ,&allo fiomaco nemico , eira digerire difficile, in 
^uefio direjfi ben il uero, 

DclFinochio. Cap. LVJ. 

Oiieflo alle volte nafce fiìontaniamcnte , come an» 
chor l^^neto , ben che fi femina anchora negli hi.rti , 
Ma ufafi l'aneto cotne condimento , ^ il Finochio 
come companatico ♦ ^pprefio à noi fi conferua confet 
tandolo come il Tiletro ^ il Teribinto: & è utile per 
tutto l'anno , come etiandio le Cipolle , le J\ape , & 
altre , cofe tali , parte con fol' aceto, parte con muria 
confettandole, 

DegliSpara(ì. Cap. LVII. 

Mon fa al fatto nofiro il confiderare Je per ph fi 

debba 
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debba proferir la fecoda jillaba di quefia parola ^Jpa 
rago/jper p , come tutti pronunciano perche quefie 
cofè non fìfcriuono à glijtudioji del parlare ittico , 
i quali in quefio anchora mofirano di non iìitenderegU 
fcritti ne la mente di Vlatonema à quelli chijludiano 
diconjèruarjim fanitd, chiamando adunque quajì tut 
ti i greci i teneri gambi afparagi per p, mentre che ere 
[cono fin che produchino il frutto el feme, diremo noi le 
air tu loroyconcedendo à chi gli ujano^il nomarli come 
più loro piace . Egli è il ueroyche molte herbe , & in 
fummatmolte piante da fe producono cotali germini , 
ma non però tutti fi mangiono» Ver, tanto noi parlerei 
7no di più confai ,fi come ne i su detti cibi habbiamo 
fatto ydico adunque che il brombolo della Bra ffìca, da 
alcuni chiamato CymayCredOyper còtrattione della p.t 
rola Cyema trifìUaba, e della Braffìca iflcfja men def- 
feccatiuo : qualunque il gambo dell'altre herbe fìa di 
più fecca temperatura jche le foglie: & maffime quan 
do s'auuicinano à produr ilfruto. Ma per altre herbe , 
intendo queJìeJalattuca,laTripliceyil Blito, la Bie- 
tayla Mxlua: & pel contrario l'^fparago della I\adi 
ccydclla cipolla ydel Senape.del cardamoy del Viletrot 
& quali di tutte le piante acri calde , accade che 
eglijia delle foglie piuhumido. Il Bulbo anchora, 
l'apio jl SiOyla l{Hchettayil Bafilicò , l'oxylapatOy il 
lapato,<^ tutti gli altri herbaggihortenftyprima che 
produchino frutto alcuno ymettono tlfufio , Ma quan 
do hanno produtto il frutto , fi diffecca , & fi fa agli 
huommi cibo inutile, Hor tutti quefti m acqua lefficon 
olio garo fi niangiono congioìita di poco aceto yper 

che 
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L IB 110. 6% 
che coft diuentano più foaui > & allojlomaco piugra- 
tiipYejìan al corpo poco nutrimmo , ^ (luejio di non 
laudabil fuco . 
D'vn altra fpctic di Sparafi. Cap« LVIII. 
Euui un altra fatU diSparafìi quali fu le piante 
frutticofe ìiajcono^ qual è l'oximerfine , la Camedaf- 
ne,& l'oxiacanta : & altri fono da quejie differenti t 
come il Eaftlilicò , & il chiamato H elio yfi come quello 
della Brionia e da quefii diucrfo.Sono non dimeno tut 
tigrati allo stomaco , & diuretici , fono alquanto 
nntritiui quefli tali quando fiano ben digejìi Jono tari 
to più di quelli che nafcono delle herbe nutritiucjquan 
to anchora fon piufecchi . £ una certa fimiglian\a 
tì'a i germini di fruttici j degli arbori j ma non fono 
pero una ifiefja co fa , perche quelli degli arbori fono 
più legno{t,& pertanto di quefli anchora particolare 
menteparlaremo . 

Di Germini de gli arbori , & di frut- 
tici. Gap» LIX» 
I Germini de gli arbori é' di fruttici fi rajfembra 
f no à li (parafi deU' herbe. Ter che quegli anchora fono 
teneri rampolli delle piantcyle quali fi mouono allage 
I neration del fruttola fono in ciò differente che lojle 
I lo ydegli arbori è permanente y il quale rifpon de prò- 
I portionalmente a l gambo degli herbaggi maggiori & 
I delli menori , & il gambo di quefli è d'un fol anno . Of 
I tutti i germini degli arbori & di fruttici jlejfi in acqua 
I ffpoffono mangiare ycccetto^alcuni infoaui & medici- 
I nali non pero stu fano in abondantia de cibi migliori , 
I ma per necefjìtd fi mangiano. Verche nutrican opterai 
I quant9 
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quanto y quando cheftano bmdigejii ,Mai meritori 
tra queftifono quelli del Terebinto , qlli dell'agno co, 
iÌ0y& della mtey& del S chino 3 & del }{ouOjC^ del ci 
nosbate ciò èjI{ouo canino, "Ma apprejjb à noi fi ripon 
gono i germini del Teribinto in aceto ò muria conditi . 
Della ditferentia delle parti delle piante 

che fi mangiano. Cap. LX. 
Vorrei che fufjeuero quanto ha JcrittoDinefitheo 
nel libro degli alimenti. Ter che la uniuerfal dotiri- 
na^quando ella è nera jnfegna molte coJè,com ejjen- 
dofalfa offende molto, H or quefie fono quelle cofe , le 
quali generalmente delle piante fcrijjé Mnefitheo. 
Trimieramente tutte le radici fono difficili à digerire^ 
& fono conturbatiueycomeèla Radice ycio è > il P^affa 
710 faglio , le cipolle y le J{ape , & quante ne fono di 
qiieJìafatta.Terchela radice y &cio che /òtto terra 
nafte delle cofe che fi mangionoytutto fi riduce fòtto la 
jpetie de gli indigeflibili . Terche l'alimento afcende ^ 
dalla radice de tutte le parti delle piante, onde acca- 
de che ragunano in fe molto humore , per il più indige 
fio . Et\nÒ può cjfereyche eglifia tutto digeflo effendo 
che qllo che è digefio pare efjer p erf etto, ma' f humore 
che è nelle radice ydiflribuito alle parti delle piantane 
cefflxriamcnte ha da riceuere da quelle la perfetta fua 
digefìio?ie , Terche tutte riceuono l'alimeto dalla ra- 
dice.Teronecefiariamentegli humori in quella fi con 
tengono indigefii . Terche ini ragunate affettano la 
perfetta concottionenelle parti Jòprane delie piante, 
Teril che meritamente y nelle radice fi contengono hu 
mori indigefii . Onde meritemlmente da quefie ne uie 

ne à i 
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ne a i corpi noflri humido alimento & conturbai; ino • 
S^uefìa adunque è l'oppcnione di Mnefitheo , la quale 
in parole riefiie uerifimile, ma t effetto pofcia jintruo 
uafalfa . Terche in uero il I^affano ha te radici molto 
più acri che ilfuflo & le foglie .-parimente la cipolla , 
l^^mpeloprejjo ,il Vorrò y& loglio. Et fe uorrai far 
comparatione della radice della BietaMlaMalua , 
& della J\apayCon le lor foglie yla troucrai di uirtupiu 
efficace:& fmilmente della altheaM quale pareffcre 
una certa fpetie di maluafaluatica perche la radice 
fua , comeanchora quella della Bieta manifefia la uir 
tu fuaÀn rifoluere i tumori flegmonofi.al che non bafla 
no le foglie loro . Et più , trouerai .'e foglie delle pian 
te medicamentofe yle qualihmno le radice alle pre- 
dette pari , ejfere di quelle più impontenti , come del 
CyclininOy della fquiUa 4ell\Aro , del Dragontio y& 
di mole* altri. Verche ft come bonijjima parte della fu 
ftantia deW altre piante , (i contiene ne i gambi & ra 
mi loro , coft in quefle nella radice y la quale dal- 
la natura loro jpetialmente fi crefcie , <^ nutre : 
& quello che in ej]o lei none ben digefio , ti manda 
alle foglie y& al fu/io . Que/ìe adunque hanno nel 
verno anchora la radice grande y ma nella Trimaiterct 
producono il gambo , quando à fruttificar fi mouono . 
£ anchora manifejìoy che ne gli animali la natura alle 
uolte ufa capriciofamcte il fiiperfluo di tutta la fu/Un 
tia , come dice ^riflotele , alla generazione di certe 
parti non necejfarie , come ne i Cerui à procrear t cor- 
ni : & in altri animali alla grande^a & moltitudine 
.delle Jpine , ò de ipeli , Onde è cofa più fecuruy confi- 

derare 
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derare ciafcheduna parte , che nelle piante fi conten- 
gono , primieramente di perfe, gufandole ,& odorati 
dolcj&pofcia in ubo Jprimentandole : per chef odo- 
rare & il guflare , infegnandoci che èr* qual odore 
fapore habbia la parte della pianta , con quelli ci 
dimoflra infiemeogni temperamento di effa piatita . 
Trlacon ijperientia conuenientemente fatta, firitr no- 
na e fattamente la virtù di quella, dinwjiratidocicio 
alle volte infieme con quefii anchora la fattela del^ 
la pianta, & ilfucOyChein quella (t cotitiene .Terche 
certe fotio dihumido &acquofojiico,& certe digrof 
fo&vifcofo , i quali fucchi bifogna di per fe guflare . 
Terche certi fono acri, ò addirò amari, & certi fai ft 
come anchora altri jotìo aufleri, altri acerbi, & altri 
acquo(i,ò dolci. Ter tanto non fi debe credere à Wie 
ftheo, che la fententia fna uniuerfalmente pronuntia 
ta fa proficua. Ma bifogna feparatamente ciafchedu^ 
ria parte delle piante ijprmentare. 

Delle Rape, Gap. LXI. 
T)i quefla piatita la parte che fopra terra auan\a 
( della generationedelli herbaggi hortcnfu Ma la ra- 
dice, che fotto terra fi cuopr e ynon cuocetidofi jC dura, 
^àmangiar non buona , Cotta nell'acqua maraui- 
glia farebbe ,fe la nutrejje meno delie altre della fua 
generatione. Ma ella ft prepara in più maniere & la 
condifcono fin con mutia & aceto, accio che per tutto 
l'anno fi poffa mangiare, il fuco fuo è più che me^z^na 
piente grojfo,perilchc quando abunda tal fuco , per 
tifarla in cibo,& maffime , quando nel uentticolo mal 
fi digerifccaU'horaft raduna l'humore chiamato cru 
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doM quanto alla egefiione , min direbbe) ch'iella le 
cotrarii ò cóferifca,^ majjìme , (quando Ujia ben cot 
ta . Terche ella è bifognoja di longa cottura y & quel 
la e ottima cbefia due fiate cotta, come inam^i se det- 
to di cotalpr eparatione , Irla s* ella jtpigliajfc più erti 
da che nò e dura à digerire, & e uentofà, cjT allo fio- 
maco nociua,et alle uolte caufa nel uentre rodimento. 
Del Aro. Gap. L X 1 1. 

La radice di quefìa piatita fi mangia come la rapa. 
Ma in alcune regioni mene alquanto più acre^ tal che 
à quella del Dragontio s\iuicina . Et bifhgna quan- 
do fi cuoce ^gettarne uia la prima acqua , (jr in altra 
calda trasferirla , come della Brajfica , & della Len- 
te habbiamo detto in Cyrene quefla pianta e diuerja 
da quella, che nella noflra regione najce. Terche l\A - 
ro in que luoghi e puoco medicinale & acre . Di ma- 
niera che e delle l{ape anchor migliore . Ver ciò fi por 
fa anchora in Italia la radice come quella che longo 
tempo può durare yjen\a corrumperft ò germogliare. 
Ma e ben chiaro , che qucjla e à mangiar migliore , 
Tila fe alcun uolejje Jpiccar dal petto & dal polmone 
per uia di toffa humori graffi ^ uifcoji, la più acuta 
et medicamento fa in ciò è migliore. Mangiaft cotta nel 
l acqua infìeme con fenape, ò aceto yCon olio, &garo. 
Et anchora con condimenti da Grecichiamati Hipo- 
nimata , ^ con /àie y & quelli , che con cafcio s^ap- 
parechiano , 7^ anco e cofa ofcura , che l fugo y che 
quindi paffa al fegato , & a tutto l corpo , onde fi nu 
trifconogli animati ytiene alquanto àgrofj'eì>p{a y come 
delie Rape detto habbiamo : ^ maffimc , quando le 

radici 



IL SECO 0 
radici ftano come quelle da Cyrene non medicamento 
fe.TercheappreJfodnoiin ^ftauengonogUMi buQ 
no parte acri & medicamento fi. 

Del Dragonrio. Gap. L X 1 1 1. 

Et la radice di quejìa alle mite fi da à mangiare lef 
fandola due ò tre fiate yaccio che la diponga ilmcdici- 
nale.et quiffloyquàdo gli humorigrojji e mfcojinel p et 
t0j€t nel polmone cótcnuti richiedono mrtu più effica 
ce, ma dei hauer in msmona qlloy che e comune a tutti 
i cihiiCio e , che gli acri & amari prefian al corpo ma 
co nutrimento, ma gli infipidt molto , & più di quefti i 
dolci: & tanto più fe faranno di fu\iantiifodaft, che 
nonftano di corporatura ne tenui ^negroffi, ne mollile f 
fenioaduìHiue tuditalicoje aduenito ,&apprejJoy 
feaduertiraiychcnellejfarte,ò arrofttrle ,ò friggerle 
nella padella dcponghino le lor forti qualità.non Ufo 
gnera che tu fu da me di ciafcheduna di quejìe cofe ad 
uertito , le quali alla ijperientia fi riducono , & che di 
tutte appartatamente ti ragioni , ma ti efplichero ben 
quelle cht continuamente sufano , come nell'altre an- 
chora habbiamo fatto. 

Del Amphodillo. Gap. LXIIH. 

La radice del ^mphodillo nella grande\\a , nella 
figura ynclla amare7^\ayinparte alla radice della jqiid 
la /ajjbmiglia,preparata a guifa di lupini dipone gra 
parte dell' amare7{}{a fua , & quella è dalla fquilla in 
ciò differente , che difficilmente la qualità fua perde. 
Hefiodo in nero pare laudare ?AmfodillOy oue dice: 
ne quanto nella Malua & ^mfodillo ydi buono fi 
contiene ima io fo bene che certi dicontato in tempo 
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di careflia , più mite leJJlindoU .& in acqua d olcc ma 
cerandola, appena lafaccuano à mangiare hahile Ma ^ 
in uero la uirtu di quejla radice è d 'ifopilama,& fot- 
tigliatiua, ma altrnnente che quella del Dragontio . 
per il che alcuni gli fm ajparagi ufano come prejenta, 
neo rimedio àgli Icterici, 

Di Bulbi. Cap. L X V. 
Sono di quejìa fatta anchora i Bulbi, Ver che la 
radice loro ft mangia fan\a foglie , "Ma nella prima 
nera fi mangiano anchora alle uoheglifuoiafparafi . 
Contiene in fef acuità manifefiamente amara & aufle 
rayf^per tanto defla anchora alquanto l'appetito, ne 
manco contraria à chi uolejfe ijpurgare pel Jputo qual 
che cofa dal petto ò dal polmone , qualunque la fufla 
tia del corpo fuo fiagrojfa & uifcoja . perche la ama- 
re\\a s'oppone alla grojfewa, atta à tagliare le cofe 
grojfe uifcofe,fi come ne i libri di medicamenti hak 
biamo detto. Ter tanto quando chefuno due fiate cot 
tijdiuentunopiu muritiuiyma cótrariano pofcia à que^ 
le co/éiChepelJpHto s hanno da purgare, hauendo del 
tutto dipojia la fua amaritudine . Tyla all'hora è me- 
glio pigliarli con aceto , con olio ^ garo infume y 
perche cofi in uero diuentano più Jòaui , ^ più nu 
tritiui , meno uentofi, & à digerire più facili , al- 
cuni hauendonc mangiato oltre mifura , finttrono 
effereloro oefciuto notabilmente lo Jperma , & ef- 
(er e fatti più pronti àgli atti venerei, S'apparec^ 
chiana anchora quefle in uarij modi . Terche fi 
confettano non folamcnte lejfi , ma ne i piatti an- 
thorajuariamnte fi coniifcono , Et altri nella 
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pàdeìla frìtti li figliano jét altri cotti su le brade. Ida 
quefiinon fuftienono molta cottura ^ anr^ poca gliene 
hafta^ alcuni curandoli che ritengano la aujìerità 
^amare7^\a loro jnon gli IcJJano . Verchecoft defla- 
mpiuCappetito . "Ma perdejiart appettilo y farebbe 
ajfaiiCbe dueòtrefene rnangiajfa'o . Et fe paffafjcro 
il modo in quefti fi fattamente preparati > & majjimc, 
fecome coflumano y più crudi ci?e cottigli ujaf ho , 
dinouoperderebbono l'appetito .Et alle uoltc fanno 
uentofità > ^ tormine , non offendo conuenicntemen- 
telejji . Quefti cofi mangiati non generan buon ali- 
mento . Ma li molto ben cottiiOuerò anchora ricotti 3 
come ho detto jquanlunque generinpiu groffofuco , 
non dimeno per altro fono migliori^ più nutriti ut. 
Della PeftinacaJ>auco,& Caro. Cap* LXVI. 

Si mangiano anchora le radici di quefle : ma nutrì 
cano meno che le 1\ape y & meno degli ^ri da Cyre- 
ne « I{ifcaldano manifeflamente & paiono hauer al 
quanto del aromatico . Sono malageuoli ycome l altre 
radiciy à digerire : ma fono prouocatiue delia orina: et 
ufatepiucheme7y\anamente y ariano fucoìne\7^ana- 
mente uiciofo . La radice del Caro è di miglior fucoy di 
quella della Veflinac a. alcuni chiamano la Veftina 
ca faluatica Dauco y per ejfere più diuretica y& più me 
dicamentofa»^ che longo tempo uuol ejjer cotta , do 
ucndofi mangiare. 

Delle Tartuffc. Gap. LXVII. 

Et quefle fi debbono connumerare in tra le radici , 
meramente Bolbiyno hauendo elle in fe manifefla qua 
Vu Iter una . Ter tanto quelli che le ufano j Is ujàno > 

come 



f 

um 



tome (oggetto & ricettacolo de condimenti , come an 
chora Inoltre cofe de quali fi chiamano apia ciò èj infi- 
pideyinnocue , & acquojc quanto alguflo . T^Ia quefte 
cofe tutte hanno queflo in conmune , che V alimento 
loro pel corpo diftribuito non ha qualità notabile alcu 
nay ma e più freddo che nò y ^ digroffe^^a , alla 
coja mangiata corrijpondente . egli è il ueroy^he le tar 
tuffe fono di più graffò alimento y ma le \uche dipiu li 
quido &piu jottile y & cofi nelle altre cofe proportio 
natamente , 

Di Ponghi. Cap. LXVIII. 
Intra i Ponghi i Boleti neWacqua conuenientemen 
te leffì, tengono à i cibi infipidi nomati . Tslon però fi 
mangiano di perfejoli , ma fi condijcono in uarii modi, 
come gli altri cibi li quali non hanno notabil qualità 
alcuna . Ma ilnutrimeto loro èpituitofity etmanifefta 
mente freddo y& ufitndofi difi)uerchio^è di uitiofi) fiico 
quefli inuerofòno intra gli altri Ponghi innocentijji- 
mi yi fecondi dopo quefiifi)no i nomati amanite .7^a 
dagli altri fitrà cofit fecitra del tutto aflenerfi. Ter che 
da quelli molti ne fono flati ejlinti , ho già conofciuto 
un certo y il quale hauendo mangiato di Boleti iflejjt 
non fofficientemente cotti, gran quantità y i quali paio 
no purpriui d'ogni nocumento, fuflene aggrauamento 
& cojprìngimentò nello ftomaco y & difficultà nel re- 
jpirare , & perdimenti y & fuddorifredi , & fu appe 
na ferbato con una medicina y degli humori grojfi inci 
fiua y qual e l'oximele , & deperjè , & con hyffopo , 
& origanoyin ejfo mediocremente cotti y iìquali cofiui 
tolfcj&dopo anchi)riihjpum0.imrifopra qneftetaH 
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cofe Jpolueri^T^ata, JDopo tolte quefte cofeyCoflui uomi 
to i Ponghi quali già erano qua fi mutati in ìmmor pi 
tuitojbjfreddo &groffo. 

Della Radiccouero Raffano. Cap.LXlX, 
I cittadini mangiono perii più quejìa cxj4da,€tfola, 
innanT^id tutti gli altri cibi con gara , per lubricar il 
uentre,^ alcuni uigiongono acctq.Ma t vilUmfpef- 
fe fiate la mangiano con panejgui/à degli alm con- 
dimenti^i quali fpontaneamtte uajcono, m trai quali 
i l'origano uerdcM cardarne, iÌThimoJa Saturegia, 
il Tulegioyil Serpillo Ja Trenta, ti. Calamento , // Tile 
troia Etichetta ypenhe tutti qucfii uer di fono condi- 
mentiiCon i cibi mangiati , & fono tra le ficaie delle pi 
ante herbofemenori, non horten/ì. Mangiafi anchora 
il gambo della 1{adice,& le foglie, più tojto perneccf 
fu ayche per elettione. La }{adlce è delle cofe che di co 
tinuo fi mangiono più prefto per condimento , che per 
cibo, non per altro , che per effere anche ella di uirtn 
fottiglatiua,con manifejìa calidita^perche in lei uince 
la qualità acutaSuolc nella Trimaucra produr un cer 
tofufloyil quale crefcie tn alto , come fanno anchora 
tutte l'altre herbe Je quali fimo per metter il gambo , 
ilquale lefio fi mangia con oUo,etgaro,et aceto, come 
etiandio quello della I{apa, del Senape y&lattuca. Et 
tn nero nutrica più quefio gambo, che la cruda radice» 
$che neW acqua dipone l'acuità, ma tttttauia anch' cfia 
é di poco nutrimeto . Ma alcuni no folamente cuocono 
ti gambo, ma anchora la radice ycomc fi cuocono le I{a 
pe.Ma egli è da marauegliarfi di que medici idio - 
ti,i quali dopo cibo, le magiano crude per meglio dige 
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rire dicedo di ciò hauerne buona ifpetietia. T4a quanti 
han voluto imitar cefloroy ne hanno riportato danno n 
Delle Cipolle,Agli,Porri,& Ampeloprafsi. 



Cap. 



LXX. 



^Ungiartftanchora di quelle piante moltijfme fié 
te le radici y ma il gambo j& le foglie di rado, le quali 
hanno anch' effi uirtu molto acre , alia radice corrifpo 
dente.l\ifcaldane il corpo, & gli humori gre fi y che in 
efo fono affottigliano , &gli uifcoft incidono . Leffe 
due fiate dipongono l'acuità, et nondimtno fottigliano 
et danno al corpo pochiffhno nutrimeto,la doue prima 
chefojfero leffe no erano punto nutritiue.Ma l' .Aglio 
non folamente come condimento , ma anchora come 
l'ano medicameto fi mangia. Sano dicOiper effere egli 
dìfoppilatiuoy& refolutiuoma legermente cotto, tati 
to che diponga l'acuità, refla inuero di uertu menore » 
m.i non ritiene anchora la uitioptà del fuco: come ne 
anche i Vorri,& le Cipolle, quando che [tano due fiate 
cotte. Telagli ^mpeloprajfi tanto fono da i Torri di- 
uer fi \ quanto in tutte l'altre cofèd^unaiftejfa jpetie 
fono Ufaluatiche, dalle domejìich e àifiante, alcuni ri 
pongono gli .Ampelopr affi per tutto l'anno fegnent e 
con aceto condendoli. Come le cipolle altrefi, & fi fan 
no d mangiar più grati di fuco men uitiofo. Ma bifo 
gnu afienerfi dal continuo ujo delle cofe acri, ^ majji 
Vie à quelli, che fono di natura molto collerici . Concio 
fta co fa che tali cibi a quelli fi^ conuengono , ; quali r4- 
gmmo hmoripituitofiyò crndi,ò graffi & yifcofi . 

Di 
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DI GALENO 

DELLA NATVRA 

DI CIBI, 
IL T£ì{ZO LlB\0. 

Ejla che trattiamo de gli alimenti , / qua 
li dagli animalift pigliano di virtù non 
poco d f eremi, ft nelle parti , come m 

^ «^^««^ cofe , le quali nelle parti ft comic 

nono , ò iuift generano , intra le quali fono le oua y il 
latte , ilcafcio , il botiro , el Jhngue. 

De gli alimenti,! quali da gli animali 
grefsibili fi pigliano.- Gap. I. 
^ Tutte le parti degli animali.non hano la ijiejja uir 
tu : ma la carne quando che fta ben cotta genera otti- 
mofangue , maffime , queUa degli animali di buon 
fuco , quale è quella di tutti) porci. Terche le parti 
neruofefono molto piluitofe . Ma la carne di porco nu 
tnca /òpra tutti gli altri cibi . Et di ciò ne hanno cer 
tiffmia ifper lentia gli athlcti , ciò è y'ejjhr citanti . Ver 
fhe fe un giorno hauranno prefo d'altri cibi quantità à 
glieflercicijcorrenj^ondente yildifeguenteft truouA 
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no più mdeboliti : il che fe faranno più giorni continui 
non folamente fi fenteranno più indeboliti j ma ancho^ 
ra euidentemente ftenuati. Totrai chiarii ti di ciò , 
ch'io dico y da i gargioni j ì quali nelle Città fefteffi ef- 
fercitan , & da altri , i quali oprano qualunque forte 
& gagliarda attione y quali fono i fojfatori . THa U 
carne di bue prejìa anch' cjfa non poco nutrimento , et 
è à diffoluer fi diffìcile y tuttauia genera fangue piùgrof 
fo deldouere. Et fe alcuno foffe anchora di natura 
molto malinconico j ufando largamente in cibo cotal 
carne , inconerebbe in alcuna delle malinconiche in- 
fermità , delle quali fono ti canchero , la Elefancia > la. 
rogna la lebbra , la quartana , & quella che propria 
mente fi chiama malinconia . Et per tal humore la mil 
T^a anchora fi rigonfia^ al che fpeffe fiate ne fegue la ca 
cochimia , & la hidropifia . T^la quànto ingroflc\T{a di 
tutta la fua fuftantia , la carne di boue uence la porci 
ìia y tanto la porcina uence di uijcofità quella di boue . 
Tra le carni porcine lagiouane à gli huvmini difioritd 
età , forti y& ben effercitati , è più facile à digerire, 
7i1a fi come tra i porci , igiouani conuengono a ìgioua 
ni ben habituaticofidi buoi y quelli conuengono j i qua 
li alla matura età precedono , Ter che il boue è dina^ 
tura più jècco del porco , (ì come l'huomo di età matu^ 
ra è più fecco del giouane^ Ver tanto la morbida età 
conferijce alla mediocrità negli animali de tempera^ 
tura fkcd'.ma la natura de gli humidi piglia dalla età 
matura quello che alla buona & conueniente natura^ 
degli humidi manca , Gnde non folamente la carne di 
nitello è migliore della houma , à digerire , ma avch-^ 

t iiii ra -rjiicUd 



IL TÉBJÒ 
ra quella di capretto è della capritu migliore , La ca 
pra in nero è di temperamento men Cecco del bus , via 
comparata con ?homo e col porco è itf liceità molto fis 
periore-Et che la carne porcina Jta jtmil all' himiana, 
da qui fi può comprendere, che alcuni fenica accorger 
fidi ciò, ne al gujìo ne odoratoMnno mangiato carne 
bimana in uece di porcina . Il che già , per cofa cer 
ta fi dice , ejfcr (iato fatto da fi:elerati hojpiti , & da 
certi altri. Onde ragtoneuolmente i porci giouani ci 
danno nutrimento tanto più cfcrementofe) , che quelli 
di età matura ^quanto ancora fono più di quegli turno 
roft . Et perciò nutrifi:on anchora meno . Terche l'd 
limento molto humido preflamete fi difirihuifce &fi 
rijòlue. La carne agnello anchora è humidijjima, & 
pituitofa , 'Ma la pecorina è più efcrementofa,& di fu 
co pigiore . La caprina anchora è di triflo fuco et acri 
moniofa , Ma qudla di capra quanto alla borita del fu 
€0i&alla digeftionej è trifliffima . ^ quefta fi^gue la 
carne di montone , eì^ poi quella di toro . Ma tra tut 
te quefle , quella degli ammali caflrati e la migliore é 
Le vecchie fi>no tr^liUìme& à digerire j&àgene • 
rar buon pingue ,&à nutrire , come fono anchora i 
porci ijìejjìj quali quantunque fiano di humido tempe 
Yamento ^nodimeno quando fono fatti uecchi hano car 
ne alle uolte fecca & à digerir difficile. Oltre di cioja 
carne di lepre qnantunq; generi più groffo fangne,7ia 
dimeno è dimeglior fuco della bouina et pecorina. Ma 
la ceruina non genera men triflo fuco di qucfìe jCtèa 
digerir difficile . QMelU pojcia degli afini faluatichi , 
hìi che giouani fiano qHesanicina, an\ifono alcuni 
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i quali mngiano la carne d'afmi domeflichi uecchhdi 
fuco mmfìjjimo , a degerire malageuoltjjìme , allo (io 
maco contrai te, & à mangiar aboviineuole ,come 
etiandio quella di cauallo , & quella di camello . L^a 
nima& corpo di quali mangiano glihuomini afenini 
& camellitil Et fono , chi mangiano la ca me a'orjo» 
Cìr quella di quejia piggiori , ciò è , di Itone , & di 
pardo y una fiata ò due cotte . // cuoctre due fiate 
qual egli fio. , già è flato detto. Che dirò io de cani iqua 
ligiouani , graffi , & maffime caflrati in certe natio- 
ni stufano in cibo . ^nr^i Jono non pochi , chi mangia 
no la carne dipantera.nóaltrtmtte che quella d' afino 
henhahituatOyqualèilfaluatico.(luefleydico , nonfò 
lamente fi mangiano yma fino ancora d'alcune medici 
lodatela carne di uolpe ancora fi mangia da i nofiri 
caccmtori nell'autuno 'perche ali bora per le vuefino 
grafie, ma tutti gli altri ammali amhoraj quali han 
no ahodantememe le loro conuemtnte paliure^fino à 
magiare di (e (ìeffi migliori,come anchorafino piggio 
ri queglij i quali cotali paflure mancano . Vertanto 
quelle che fi pafcono d'herbe della terra aWhor nafie 
rc,ò di teneri ramid'arbori,òdigcrmini,tutti quando 
di quelle abódano/ono di migliore habitOy et piugraf 
fi, et più habilidnutrirci , & perciò quegli à chi non 
mancano le paflure d'herbe morbide & grande ^ come 
mancano nelytrno^ nel principio & meT{\o diTrìmx 
uera fino magri , & di triflo fico , quali fono ibcni , 
iqualiyprocedendc il tempo , euident mente diucnta- 
no più graffi y & di miglior fuco , quando l herbe 
crcfiono & inJpeffifconOi& al pr^jdur delp atto satà 

ciiun(i 
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IL rzi^to 

emano . quelli , che ponno pajcerfi d'herbe minu 
te Jono migliori nel principio & me\\o di Vrimaue- 
ra y quali fono le pecore , T>{el principio poi & mei- 
7^0 della jiate le capre diuentano più graffe , perche 
alfhora è copia di rami fr unico ft, di quali effe fi foglio 
no pafcere. Quando adunque mi udir ai paragonare 
tra loro le fpetiedegli animali , efamina con ijperien 
\a > giudica bene , & pondera le parole mie^non com 
parando all'animale ben nutrito et graffo al magro et 
mal nutrito , ne ilgiouane al uecchio.perchecotalgiu 
dicio , è torto , ma paragonando quello che in ciafche 
duna fpetie , onero generatiene , come ti par di dire j 
è ben dijpofio , con un'altro deUa mede ftma fatta , 
Dunque non accader à ch'io ti ragioni con più parole 
di tutti gli animali , liquali apprejfo di ciafcheduna no, 
tionepriuatamentena fcono , come nella iberia qucl^ 
lo y che alla lepre fi raJJomiglia,& chiamaft coniglio: 
et nella Lucania d'Italia quello y che tien forma d'orfo 
^ di fangìaro & come un certo altro , il quale è tra i 
forci caoejlri & i gliri me\\ano : il quale nella medeji 
ma parte della Italia , & in molti altri luoghi fi piglia 
in cibo, C odo fui co fa che potrai di tutti quefii tali ani 
mali che fono ben nutriti , & cuidentemente grajfifar 
ijperien z a, udendo et imparado il modo delia prepara 
tion h^o dagli habìtatori , ciafchedunodi quali l'ha 
per ijperien\a imparato . Ma qualfta di ciafcheduna 
preparar iene la virtù , quefto imparar ai da me . Tut 
te le Carni che fi mangiano arroflo , ò nella padella 
fritte , prt[lan al corpo fecco nutrimento , ma quelle 
i,hefi pigUanoàkjJOihumido .Quellepofiia chefrcoìi 
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éìfcono nei tegami y fono tra quejìe melane • 7Hd 
dtquefieiflefeHefono anchora molte Jpetie , fecondo 
ii modo delia conditura. Vere he quelle chericeuono 
nino &gdro in quantità ,fono più Jèccbedi quelle ^che 
quelle cofe non rictuono . Quelle pofcia chericeuono di 
quejìe cofe meno , ouero più difapa , ò in brodo , /èw- 
plice i frugale i & bianco leffe yfono molto più delle 
predétte humide . lyla le cotte nelì? acqua fono ancho 
ra più humide di quejìe . £ anchora gran differentia 
neUa conditura ,per la uirtù delle cofe , che ui entra- 
no y ejfendo quello , benché più ò meno , dijjeccatiue , 
le quali fono quesìe : la Jèmen\a del aneto y del appio » 
del caro y del leuijlico , del comino , & al tritali , Ma. 
delle piante iflejfe fono i porri, le cipolle yt aneto il 
thimo , la faturegia , // pulegio , la odorata menta , 
^origano , & altre tali , quali alla difciplina obfona 
trice $ appartengono y della quale non è bora nojìro 
prefupofìto di ragionare. Ma ft come poco innam^i hah 
biamo aduertito , che fi debba far paragone della diffe 
rentiade gli ammali , tra quelli che fono ottimamen 
tehabituatijcoft bora fi faccia delle carni ottimamùe 
preparate , Et tato ti bafii hauer intefo della carne de 
gli animali gr e jfibili : diremo poi qual fia la uirtù delle 
ifarti lorojquando delle lumache hauremo ragionato* 
Delle Lumache. Gap. II. 
T^lon ha ditbio , che quefto animale non è da nume 
rare ne tra gli uolatili , ne tra gli acquatici. Et fe non 
ne faremo mentione n^anco nelle terrefiri y niente St 
dirà dell'alimento , che da effo lui fi piglia , ?^ow d i 
meno non e cofa ragiouemle che fipr eterifica y come fi 
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IL TE\ZO. 
pretmfconoi tarli che nei legni ri afcono , le ripere ^ 
'tir altri fhrpentii i quali in Egitto & appre/Jo (Val tré 
genti fi mangiano, Terche ?iii4no di quegli ha urà mai 
noticia di quejti nojìrifcrittiy ne noi altreft mangiare-i 
mo mai de que cihiyche appo loro ftmangiono . Ma net 
la Grecia stufano frequentemente le lumache Je qua- 
il m nero fono di carne dura,& per tanto difficile d di- 
gerire ^ma digerita ualent emente nutre . Il fuco loro è 
del yetre btbricatiuo , come quello degli animali digU 
fcio coperti,Onde alcuni comicndole con oliOyUino , & 
garo y ufano tal brodo per allargar il uentre, Ma pia- 
cédoti ufar la carne di queflo animale come cibo nutrì 
tiuo, prima la brouarai nell'acqua y& da quella la tra 
porrai in altr^acqua,p0fcialeJfandola di nouo in quel 
Uycofila codirai,et la terT^a fiata la cuocerai, tato che 
la carne fia ben moUificata.Verche cofi preparata ben 
chela induri il uentre^nientedimeno rende al corpo ho 
nefta nutrimento. 

Delle parti fcarnede gli animali 
grefsibili. Cap. Ilf. 

Delle parti fcarnede gli aninìligrejfibiliftmagiano 
ì pie di J roflriy& l^or echiede quali comunemente lef 
fe nell'acqua fi pigliano con aceto &garo , & alle uol 
te confmapiyé' altre con olioygaro, & uino.Et certi 
fonoyche le mangiono con herbe cotte nell'acqua, oue 
ro còftdite ne itegmi.Ma i piedi di porcelli Jàno con- 
nementilfmiicon la ptifana lejji , fi perche laptifiana 
riefta migliore, come per far gli iflejfi piedi più molli , 
& per confvquente più facili àmafiicar e, &à digeri- 
re.T^nperò è poca diferen\a nel modo di prepara-* 
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le partifcamc degli ammaliyma etUndio di tutte l'ai 
tnydelU qual cola ragimaremo più diffitfamUte neWo 
fra dell'arte objònatrite , Mariella pTefhitc opera fi 
trattano folamcnte di (fuefie parti ledilf 'erentie tmiucr 
file, tra loro,come diamojcomparandoleycome Je adu 
medcfìmo modo fvjftro pn parateXonciofia che talpa 
Yagom è conuenieiite. Or le parti fcarne del corpo han 
no digrafcio & di Jiiflantìa caniofa pochiffiìnojma in 
effeuencc la fujìamia neruoja.ctperdir cofucuianea, 
'>{on però Jòno tali qtiejlinerui& mefta cute come 
quelli di tutto' l corpo. Vcrchc Ufuftàtia carnofa nelle 
parti fcarne e più ejjercitata , tf; anchorapiMuiJcof^, 
Et in uero ogni nàuo & ogni cute ymentre filefjano , 
'Mentano uifcofi onde mcritamcnre prcflano ai corpo 
^ oco nutrimentoy&perla lor uifcojìtà piu facilmente 
fi maltifiono.Sono mig!i::ri i piedi di porcelli che Ugni 
fo,& quefio miglior delle orecchie concicf ì a cheque- 
fii conflano di cute fola et cartiUgineda quale ne i per 
I fetti animali è del tutto indigejlihilc : ma in quelli che 
I tuttauia ere fcono, quando che fia ben mafìicatay et he 
I digefia.dona al corpo qualche nutrìjncntojl che s'inte 
L^i* di tutti gli altri ammali a proportioncTerchc quan 
mf^Jòno inferiori di bota d'almmo alla porcina It carni 
I loro, tato le parti fcarne di quelli fono alle porcine infe 
I fiori, Dia /àppi cl/io chiamo parti neruoje qucUc ,7e 
quali fono ne i piedi , à firmi nudine di quelle , che prò- 
priamente nerui fi chiamano, le quali anchora dal cer 
uelliìy^ della /pina hanno principio, dia le fufià\e ner 
uofefi chiamano cofi perfimilitudine, I ligameti de gli 
ojfhet certi cedoni altre/ì,fono di sSJo totalmetepriui. 

Della 
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I L T £ 1{Z 0 
Della lingua de gli animali grefsibili. 
Gap. mi. 

La propria fuliantia di quefla parte e di carne fon 
goja, ^ finguinoja .'perche la uera carne fono i mufio 
liyet di quejìi iflejjile parti di me-^^, Ejsedo che molti 
di loro pnifiono in gradi tondoni icjuali da molti medi 
ci neruofe produttioni de nmfcoli Ji chiamano Je qujil 
anchora ft producono grandiffime da que mufcoliyche 
termina al fin di mebri^an^i fino certi mufioUJ qual i 
hanno i capi'loro neruofi , or il corpo proprio della Un 
gua, la quale da i cuochi ft fpicca dai porcelli 
jileffa , è carne , come ho detto y {pongofa , la quale 
pero non /piccano ne leffano folayma infteme con i mti 
fcobiuiuicini , Benché per il più la fecano anchora 
con la epiglottideycio è , fotto lingua y ^ con Ugola, 
CiT glandole , che iuifono parte della lingua proprie > 
chegeneran faliua y parte alle fauci ouero JlroT^^ole , 
& alla golia circonuicine . Oltre di ciò le uene , le 
arterie , & i nerui che fono alla lingua con l altre 
parti communi , éjfendo che elle infieme con la carne 
fimangiono y faluo y che in quefla particella quefl e tre 
fpstiede uafi fono pium numero y& maggiori , 
che le ft conuenga y à proportione della grande^^a 
fua , 7^a qual fta lauirtu dell'alimento , qual ft piglici 
dalla fuflantia gianduia fa yhord l'intenderai» 
Delle Glandole. Gap. V. 

La fufiantia delle Glandole tanto ft dilunga da 
quella della lingua, quanto la lingua dalla fuflantia 
della carne . lS[on pero fono tutte da quella ugualmen 
te defiintt . M<t quelle che lefono uicine & ia toccar- 
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no i fono alquanto à quelle fimili , le quali nelle ma- 
mellt fi coìUengono , quando però piene di latte non 
fiano . Verche le glandole delle mamelle non ejferci- 
tan fempre del tutto l'ufficio loro , come fanno quafi 
tutte l'altre 3 & (petìalmente quelle della lingaua . 
Conciofìacofa che la natura le ha di quefle dottata , 
per generar falìua , Ma quelle delle mamelle diuenta- 
no rare ^rfongofc , & di latte piene nelle donne pre- 
gnante : ma quando non hanno latte fono in fejlefje 
contratte & fopprejfe 3 tanto da fefleffe dcffaenti , 
quanto le imbibute jponghe dalle chiamate da greci 
fchieletenmene , ciò è jifpremutc , perche Jjn-cmatO' 
ne ogni humore , con legami il corpo loro tutto (ìco- 
flringe, &amaffaJhno anchora intorno allagala, et 
alle fauci certe cotali glandolc quali fono ntlniefente 
rio y le quale pero fono tanto minute , che ogniitno 
no le còprède. Ma quelle della gola' et delle fiUici fono 
manifefie cìr grandi. 'N^fono anchora in molte par 
ti del corpo dell'altre picciole y le quali fermano , & 
fuflentano i partimenti di uaft . Ma quella che fi chia- 
ma thymo , non è minuta , anr^incli idi poco nati ani- 
mali ègrandiffma , ma ere fendo tjfi animali , ella de 
crefcic . Or quello è à tutte commune , che fono à man 
giar foaui & fblubili . Ma quelle delle mamelle , quan 
do hanno il latte , rapprcjèntano non fò che della dol 
CCT^ di quello . Terilche le glandolc dì latte ripiene 
molto aggradifcono àgulofi y ^ muffirne le porcine . 
^alimento loro , fe fiano ben dtgefle y à quello della car 
ne s^auuicina yma meno digefte generan fiegmatico et 
CYHdohumore : lo fiegmatico hpiuhumide , il crudo 
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IL rE1{Z0 
te più fecche, del quale 'mnanT{ib Mimo ragìcnA" 
to , IsU come che i tcfticcM , ftano jpctie di glundole , 
non però fono di co fi laudahilfuco , come , quelle del 
letnameìL yan\ihmno non foche d'odor h'jrrtbile , 
la natura delio [perma che da loro fi genera , rappre- 
fcntante jComc ancbora le reniqueUa della orina . 
Sonoi tejiicoli degli aìwnali greffibili molto difficili 
à digerire . T^la quelli di pollaflri fono fiauifllmi , 
danno al corpo ottimo nutrimento . Le glandolo an- 
chora , che fono al collo della uefcica, tengono alla no, 
tura di tcfiicoli. .Alcuni connumeran le reni con le 
glandole , parendo loro che le reni tengatw non fo che 
delglandolofo y fono di molto uitiofojiico , &malage 
uole a digerire , come anchora i tefiicoli degli anima 
li più adulti , liquali , quando detti animali fi caftra - 
no ^alcuni coft umano mangiare, Ma quelli de gli ani 
mjtli di più tenera età fono migliori , quelli di toro di 
capro , & di montone , fono infoaui , difficili à dige- 
rir c,& di uitiofo fuco. 

DiVelticoli. Gap. VI. 
. I Tefiicoli dì porcelli et di giouenchi da i noflri imo 
winifi fecuno non ad un iiiejfo fine , perciò che quelli 
di porcelli fi ficcano pane per mangiarli , parte per- 
che la carne deporcicafiratiè piàfoaue ,piu nutriti 
ua.et più (acile adigerir e. l^U le giouenchi fi cafìrano, 
accio che fiano alla agricoltura utili. Tcrehe iTori 
fono difficili à domare y le capre ^ pecore fi cafirano 
all'un & l'altro fine, SonoiTcfiicoli di tutti i detti 
animali difficili à digerire , & di uitiofo fico y ma ben 
digefiifono nutritiui , chi pinchi meno, fecondo la prò 

poYtione 
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portione , qua! diffe ejfere neUe carni Terche in quan 
tota carne di porco è dell'altre migliore , intanto i te 
fiicoli (mi Jono degli altrimegliori . Ma foli quelli 
di puUaflro fono per ogni modo ottimi , & majfme di 
quelli che ne i cortili fi nutricano . 

DelCerucllo. Gap. VII. 

Ogni ceruello è cibo pituitofo , digrofofuco , tar- 
do à defcendere diffidi à digerire, & alloflomaco non 
poco noceuole . Mcuni ingannati dalia tenere\\a 
fua il concedono àgli amalatieffendoaltreft alloflo- 
maco abomineuole. Tiu toflo adunque uolendo tupro^ 
uocar il uomito , darai alcuna parte di queflo lautame 
te condita nelle ultime uiuande a mangiare . Ma uedi 
che noi dvj à chifaflidia il cibo . l>^iuno adunque il pi 
glia negli ultimi cibi , e fendo ognmno dalia ijperien- 
tia infegnato che egli è abomineuole . Onde nonfen- 
7,a caufa molti il pigliano con oxigaro y& altri con 
Jàle nanamente preparato . Et conciofta cofa che 
eglifia digroffo juco , & efcrementojò , fi farà duo- 
mitar più habile , fe concofe tncifiue &rifcaldanti, 
feràpr eparato . Tuttauia fefia ben digeflo darà al cor 
fo notabtl nutrimento. 

Della midolla de gli ofsi. Gap. Vili. 

La midolla degli offi é più grata , più foaue, & più 
graffa del ceruello tal che fe comparadole infìeme alcu 
no leguflaffe , gli parerà che'l ceruello ritenga alquan 
todeU'auflero . Ma ella è anchora cibo abomineuole, 
fe ingran quantità fi piglia ^comeanch^ra il ceruello, 
^^nt/iwc no fefia ben digefta , darà anch' ella al cor^ 
f o buono nutrimento. 



Della Midolla fpinale. Cap. IX. 
La midolla Jpinale è d'una iflejja fpctie colceruello, 
lUa non rettamente fi chiama midolla , ejjendo che U 
midolla è più humida più molle yCt piugrajjky nò fola 
mete della Jpmale detta, ma anchora del ceruello ifìef 
fo.Ma perche ella fi còtiene negli offi dello Jpinale ^et 
è alla midolla fomigliante, perciò la chiamano midoL^ 
la^col qual nome alcuni hanno nomato il ceruello , Ld 
midolla jpinale è col ceruello còtinuata^et è d una ifler 
fa natura con ef[olui,maènon poco più dura,& muffi 
me mUa par te dello jpinale inferiore , perche quanto 
piu ft difcojia dalceruello, tanto maggiormente smdu 
rifcey pertiche non è ella quaft punto partecipe digraf 
fe7^i& per confequente non è abomineuole.Et quan 
do che ella pa ben digejia,prcfta al corpo non poco nu 
trimento. 

Della Sugnaj& Seno. Cap. X. 

^mendue quefìi graffi fono oleoft ^ ma fono dijfere 
ti tra loro nella humidita & ficcita.Verche la Sugna, 
è cofa humida alt olio fomigliante per uecchia \a con 
denfato . l^la il Seuo è della Sugna molto più ficco , 
però e/fendo liquefatto facilmente fi conden fa . Sono 
amendue di poco nutrimento : Jòno più tofto condì 
menti delle carni che ci nutricano, che alirnentu 

Degli £xti, ouero interiori de gli ani- 
mali grefsibili. Cap. XI. 

Il fegato di tutti gli animali è digroffo fuco, diffidi 
i digerir e, & duro à fmaltire . // miglior di tutti , <^ 
guanto alia foauità , & quanta all'altre cvfe,èil chia 
matofycoton^ il quale coft fìchiaim ^perche il fegato 

dell'ani-' 
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M animale deflinato ad effer amavate, con fichi fic^ 
€hiltmtYÌIce\ilchcjpnialmcnteiìfaneipoYctypenhi^ 
^lì eiti di qsÌG ammale fono tra gli altri molto foaui, 
Ma fi fanno ancho mi'^liori cibando l ammale có fichi 
ficchi abondantcmente, benché non pare àgli huommi 
co fa ragioneuole il Ufciar le cofe per natura dell'altre 
migliori y& attendere alle piggiori. j ra gli altri inte- 
riori la milT^a ne anche algujto è del tutto foaue : per 
che hauendo manifejiamente dell'acerbo, credelì ragiù 
neiiolmente effere di uitiofo fuco,effendo di manìnconi 
co fanguegeneratiua AL polmone quanto è d'amendue 
quejii piufongofò , tanto più egli è facile à digerire: 
nientedimeno nel nutrire è dì gran longa al fegato in 
ferivrei& l'alimento fuo èfiegmatico antiche non , 
il cuore quanto alla Jujiantia edicame fihroja yi?^ 
dura:& per tanto èà digerir difficile , & tardo d dh- 
fcendere . ?^a fe egli firà ben digejìo ^prcfia al corpo 
non poco nutrimento, & quello non di trifio fuco y del 
le reni ylequali alcuni conumcran tr agi' interiori, fe ne 
detto dian\i . 

Del Ventricolo , della matrice , & de gli inte- 
ftini de gli anima^quadrupedi. Gap. XII. 
Quejle parti fonoptu dure delle carni, però etian^ 
dio che pano ben digefli, nondimeno nongeneran juco 
ne del tutto fanguigno^ne laudabile yma frigido & cru 
do. La onde hanno hijàgno di molco tempo prima che 
(ipoffano ben digerire in buon fangue mutare, 
Xiella dìtì-erentia tra gli animali domefti 
ii*^ chi, Scfaluatichi. Gap. XIII. 

Le, temperatura degli animali domefiichi è più hu 
f K ti mida. 
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nuda, che quella de gli faluatichi,^ quello per la odo 
fica della vita,& per l'aria, nella qnuLe uiuono . Ma. 
quelli che ne i monti habitan , s* affaticano, & ejjcr ci- 
tano molto , etoltredicio martapiu Jècca uiuono, per 
tanto hanno coirne più dura , ^ di niuna, ò pocìnfjìma 
graj]e\\a partecipe , & quefia è la caufa , pm he più 
giomi,che quella degli ammali domefìici , zir otioft , (i 
ferua incorrotta , ^ anchora fifa chiaro, che l'alimè- 
to il quale effi ci danno è men efcrementofo : ma aWop 
pofito quello e efcrementofo, il quale dalli domejiici et 
otto fi (t piglia. V miche è necejfa rio, che tale alimen 
to nutrijca più delC altro, (ingeneri anchora fuco moL 
to migliore. 

Del Latte. Gap. XIIII. 

Quefio anchora è di cibi, che fi pigliano da gli ani- 
mali , il quale piglia dai tempi dell'anno non picciol 
differetia, & molto ancor maggiore dalla {petie d'>ej]i 
animali, concyifia co fa che il uaccino ègrojfo et graffo 
fopragli altri, il Camellino è humidijfmo, & di mini-' 
magraflii\x^yà queflo fegue il CabaUino,& dopo l'afe 
nino:il caprino e di fìtflantia mediocre, del quale e più 
graffo il pecorino, via fecondo^empi dell'anno ,ii lat- 
te dopo al parto e humidifJimo,ma procedendo il tem- 
po fi ua più ingroffando.l:^el me7;7^o della fiate e^li an 
chora tiene il m€\\o della natura fua dopo quello 
poàpoco àpoco fi ua ingrofi andò fin tanto che deltut 
to ft perde. Dia nella Vrimauera fi come egli e humidif 
ftmo,cofi anchora e copiofiffmo . Et che il latte pigli 
differetia, come diurno dalle fpetie de gli animali, ciò fi 
fora chiaro ancora a »cderlOi& tato più fe da qualun 



que Ipetie di latte fi ne farà cafcio . Terche il latte li 
^HidtJJmo ha moltiffimo fiero, et ilgroffijjmo ha cafio 
afiaiffimoyplchemeritamete il più liquido e del uttre 
piuioiutiuo , & il più grafo meno : all'oppofttOyil pia 
graffo nutrifie più, et meno il più tenue . Ma fi il latte 
fi cuocerà fin alla confòncione di tutto il fiero , no farà 
punto purgatiuo.Cotto con pietre affocate fin che Ufi 
ero tuttofi confumiyHon folamente non purgherà il uè 
tre , ma fard anchora contraria operattone . Et que- 
fio à quelli fi concede y i quali fuflienono rodimento nel 
uentre , da acri humori cauflito . Queiìo ijieffo opera, 
non meno An\i più efficacemenm^l ferro ejfocato tut 
* ta uia il latte cvfi preparato facilmente nel ventrico 
lo s\ipprende. Et perciò fi mefcola con mele& fale . 
^«^i fia cofa più fecuraj il mefcolarlo anchor con l'ac 
qua .come cojiumano molti medici » T^e ti marauigliar 
fe confumando il fiero ui mettono pofcia l acqua per^ 
cheejjì non fuggono la humidità del latte, ma l'acrimo 
niayper uigor della quale^ogni latte purga il uentre, 
ejfendo egli diduefuflan\ecompoflo,cio è Ai cafcio et 
di fiero . Oltre di ciò , contiene egli anchora un terT^ 
fucograjjbyil quale nel vaccino.come dicemmo.emol- 
tiffìmo , Ver ciò cauano di queflo il botiro , ;/ quale 
et al gufio et all'afpetto chiaramente comprenderai , 
di quanta graflè\\a fia partecipe . Et fi con quello un 
gerai & fregherai parte alcuna del corpo, uederaila 
pelle no altrimmt e graffa, che fe co olio l'hamffiunt^ 
etfe co quello ifieffo ungerai il cuoio d'un morto anima 
Iccoort.lerai l'tfieffo effetto, ansigli hucmini in molte 
fredt Verloni , ouc non e olio^ufano ne i bagìéi.l botiro 

£• ili ttedefi 
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uedep anchoragetato fu le bracete non ahrìmente ac 
cerniere la fiamma , che il graffò , & finalmente Ihifa - 
no come fugna ne i cataplafmi , altri medicamenti 
mefcoiadolo.Ia fomma^come diccmoyil latte di vacca 
è grajjìjfnnoma ilpecorino^et il caprino, certame te ha 
no ancheffi qualche graJJeT^T^a, ma in uero molto meno: 
fafcnino poièditalikco quafìpriuo.Verilcherareml 
te s apprende nel vetricolo a chi fi fia beuuto caldo fuh 
bito che dalle poppe flilla . Ma fe uifìgiongerà /àie & 
mele , non fi potrà apprendere , ne conuertir in cafcio 
per quefla ifiefia caufa fi Jmaltifce anchora meglio , 
come quello che é di molto fiero partecipe ^ dal quale 
ogni latte ottiene lauirtà purgatiua , come dalla fu fio, 
tia cafciofa , la coflrettiua . Ma quanto il fero è aWal 
tra natura del latte di bontà di fuco inferiore 3 tanto 
egliauan^a ogn altra co fa in amollar ilyentre y però 
paiono gli antichi hauerlo ufatobere per allargar il 
corpo . Ma deuifigiongere tanto di ottimo melcy quan 
to bafli d farlo foaue y fen\a conturbamento di ftoma 
co y & parimente tanto di /ale , quanto fen\a lefionc 
fia bafteuole. Et fe uorrai che egli fia più purgatiuoyui 
mefcolaraifale affaiffimoMa di quefie cofe habbiamo 
ragionato più diffufamente che al prefente difcorfo sa 
pertiene . Terche d noflro prefuppofi'toeradie/pli' 
car le commodità , del latte le quali egli ciprefia come 
alimento , con le quali efiendo congionta quella , che 
egli ci porge , a purgar il uentre yper tal affinità fia- 
mo trafcorfiin quefìa digreffione . I{ipigliando adun- 
que ilnofiro ragionamento y dichiamo della uirtùdel 
latte y quanta à dir ci refia , Intra l'altra uirtù ottie- 
ne il 
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L I B J^O. J6 
ne il latte quejìa fpetiale , che qmftfopra tutti gli al 
tri cibi il perfetto ha perfetto fuco . Ma non pigliar fi 
niflramentc quello ch'io ti dico . verche non dico firn- 
plicemente ogni latte efiere di perfetto fuco, ma di più 
uihabhtarnogiontaquefia parola , perfetto . Verche 
il latte di tristo fuco in tanto non geneì'a buon fuco » 
che egliriempiei cor pi di chil'ufano,di uitiofo humo- 
re del che ne fa ampia fede unfaciullo , il quale efien- 
dogli morta la prima balia t& hauendo poppato il lat 
te d'unaltra di uitiofo fugo , h'ebbe il corpo fuo di mot 
ti u 'ce re rij: ieno , Verche la feconda balia fi nutriua 
nella Vrimauera d'herbefaluatithe,per cariflia di bia 
de y la quale in quel tempo era occorfa, onde anch' ef- 
fa fu ripiena d"* ulcere > & altri , i quali nella mede fimo, 
contrata, haueuano ufati i medefimi cibi . Ma habbia 
mo ueduto quefio ifleffo efier accaduto à molte altre 
donne, le quali in que tempi lattauano . Ut anchora fe 
alcuno in uece di cibo pigliar à il latte di capra jò di qua 
lunque altro animale pafciuto di Scammonea , ò di riti 
malo^omnimodamente figli foluerà il ventre . Si come 
adunque di tutti gli aliri cibi , cofi anchora della vir- 
tÌ4 del latte (t debe intendere, ciò è , non come fe di qua 
lunque lattei ma come del perfetto folamente fi dicef 
fe , Ma quanto qualunque co fa in ciafcheduna co fa dal 
perfetto fi dilunga , tanto ella è inferiore nelle utilità 
che dalperfetto ci uengono . La onde il latte che com- 
tiene fiero afiaiffimo , e fecunffmo , quatunque con- 
tinuamente s^ufi . M a quella che poco contiene di tal 
humiditày <^ non poco digrafie\\a cafciofa , non è feti 
\« peritolo à queUi,che4i cwtinu^ente l'anfano. Ver 

iiii (he 
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' che nuoce alle rene, che fono inclinate alla generai io-' 
ne de calculi . Oppila anchora il fegato, d quelli i qua - 
li fono alle oppila tieni foggetti,qualifono qtieUiiC*ban 
■ nogli orijicij jlretti delle vene , che trafportano l'ali- 
mento dalle parti interiori del fegato , alle parti ejìe- 
riori vi2 alle parti del petto è del polmone ogni latte è 
proficMo.E cótrario al capo, fè egli no e molto fermo : 
alle precor die , che leggermente fi rigonfiano, Ver^ 
che alla maggior parte nel vetricolo fi cóuertifcein uè 
tofità , ^fono pochi/fimi , à i quali ciò non occorra • 
Mt je molto fi cuocerà con alcuno di que cibiy che fono 
digroffo fugo, lafciarà la natura uctofa^ ma tato più 
oppila il fegato , & più facilmete genera calculi nelle 
reni.Tali cibi nel primo libro diccmo ejfer qucflid'amt 
do , la ftmiUgine , l'alica^il trago, ilrijo et t condimen 
ti da Greci detti lachanaj^ idettirhyernata , ilpane 
non ben cotto , ne ben preparato con molta lifciatura, 
^ con fale copifo,& conueneuole fermento . Et come 
in quefti , co fi ne gli altriy i quali alcuni mefcolano col 
latte , la ver tu delle cofe mefcolate accrefciera ò mi- 
nutra la uirtu del latte . Conchiudendo adunque la vir 
tiifìta , dichiamo, che egli è di buon fuco , nutritiuo,et 
che ècopoflo difacultà contrarie ,tio è , di aperitiue , 
cofiipatiue ,oppilatiue & fòttigliatiue, Terche la 
parte che è in ejfo lui fierofa fottiglia igrofji humoriy 
& purga d uentre . Ma la parte cafcio fa coflipa il 
Mentre , genera grojjì fuchi , dclli quali, come dicemo, 
figenerannel fegato oppilatione , <^ nelle reni cai- 
■culi, nuoce d i denti ^ allegengiuey l ufo fuo con 
tinm , Verche quefte inhwìndifce\, & quelli rende alia 

corrùt^ 
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Còrruttìone & corro ftone habili . Ver tal cagiont con 
t uien lauar la bocca con nino inacquato . Ben che fard 
. anchora meglio . aggiongerui un poco di mele : per- 
. che coft ft lieua queUa lorde7^\a cafciofa la quale di 
denti &aUe gengiue s'attiene. Ma fe alcuno non 
fentejje nel capo offenftone alcuna , non inacquando 
il uino , meglio farebe lauar ft con queUo non inacqua 
to , per conferuare i denti & le gengiue . l^ientedt- 
meno il mele mefcolato col umo migliora dell' un & 
l'altro la midura . Ma quejio fare bbe à i denti fecurif 
ftnio rimedio , contro l'offenfioni del latte »fe pofcU 
che egli se prefo.prima con melicrato,& poi con uino 
coflrettiuo , la boccaftUuiffe . 

Del latte acetofo. Gap. XV. 
Il chiamalo da greci oxygala , ciò e , acetofo lat- 
te, non nuoce a i dentinatura'mente d'Jpofti » 
quelli foli y chi fono y ò per naturale intemfyerie , òpeT 
alcuna indi{pofttione foprauenuta , più freddi che fi 
conuiene , riceuono nocumento cofida quefta , come 
da altre cofe fredde : & alle uolte uiene loro loflupo 
re y il quale Cogliono caujarele More non mature , 
^ altre cofe acerbe & acetoje in cibo tolte . Mft 
quello e chiaro , che il ventricolo per qualunque cau- 
fa molto refrigerato , mal digerifce il latte acetofo . 
Ma quantunq; egltjia difficile d digerire ,no e però del 
tutto indigeflibilejl uentricolo poifopramodo caldo yò 
di natura y à p qualfi uoglta cau fa fatto tal e, oltre che 
egli no riceue da tali cibi detnmeto alcuno yne fenteatt 
chora qualche giouam^to ,an\i cotale Hctnricolo fujiie 
ne Jenzalejionei^oxygalanelianeueprpnieraìnttero 

frigerdtOn 
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frigeratOj come e^lt fa alcuni altri cibi,& ancora Vac 
qua ifle/Ja nel mede fimo modo preparata . La onde mi 
uiene da murauigliarmi di certi medici , / quali di eia- 
fihedm cibo pronunciauano queflo ejjerct utile, quello 
' contrarioyfactled digerire ó difficile. di uittojoyò buon 
Juco.di molto ò di poco alimento, allo Jlomaco còuenie 
te, ò contrario, allargar il uetreyò cvflipàrloyO alcuna 
altra uiriù o uitio hauere , perche fi può ben affirmare 
d'alcuni cibi queflo cfjere à tmtlgli huomini di trifio 
Jiicoyò difficile à digerir e, ò alloflomaco nemico, ma di 
moltinonfìpuocon un fot precetto fen\a diflintionc 
yeramcnte pronuntiare . Et perche il ragionamento 
noflro farebbe necejjariamentc légo, (è voUeJJìmo feri 
uere difliìit amente di ciafthedun alimento la naturai 
temi erte, & le accidentali indijpofhionijm penfato ef 
Jer meglio ,fi come nel primo libro di quefl'opra hab- 
biamo fatto, infegnar pr '.ma la ria vniuerfaledi tutta 
quefla dottrina pei farne mentione alle volte nei 
farticolariyffietialmente in quelli.i quali non hanno se 
f lice natura, come in nero èillatte,il quale quantun- 
que ci pari difmplice natura, nondimetio è di contro, 
riefacultà compoflo^Venhe etiandio che eglifia per^ 
fetto , nondimeno per la diuerfità delle nature di yen- 
tricoliy accade,che alle volte in alcuno acedifca,in al- 
cuno caufi rutti fumofi & nidorofi. Terche fono con- 
trarie le indi ffiofit ioni, per le quali, quello che nel ven - 
tricolo,nonèben digefioydiuenta acido, ò fumofa.Ter 
che ildeffetto del calore il ft acido I ccce/fo ftio fu 
mofo , ò niilorofo,Or ambedue quefle co/è accadono al 
latte, perche contiene egli in fi non jolamente la fero- 

fi 
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■fafuflatitia^ia anchora U graffa & cafciofa.La on-- 
de benché l'oxigala non fi digerifca, non fi fa egli però 
mai nidore fo , maffime je egli ritruoua un caUidiffimo 
^ fuocofijjìmo uentricolo . Perche non ottiene più U 

' calda acre qualità, & fac ulta , la quale effo latte 
dal fiero riceue, ne etiandio la graffa & me\\anamen 
te calda y la quale dalla grajje^^a fita egli otteneua, 
Conciofia che in tal preparatone refla (olamente la 

JUflantia cafcioJay& qmfia nanco d<illa fiìlita natura 
come quella che pia pende al freddo . Or quefto bafii 

, hauer detto dell' oxigala. aoè.cbe egli fia freddo &di 
grofio fiico.Terche à quejie co fe jegue che in corpo di 
mediocre temperatura, non facilmente fi digcrifca:ha- 
uendo io nelle mie opere jpejje fiate aduertito, quando 
pronuntiq d'alcuna co fi indifferentemente, quella do- 
uer fi alla mediocre natura riferir e. ^nr^ è co fa credi- 
bilenche il fuco nomato crudo yla natura del quale gid 
parte altroueypartejiel precedente libro ho ef^licaUt 
da quefli tali cibigenerarCt.La onde quefto alimento è 
àcalidijjimi uentricoli couenienteyficome aipiufred 
diènemico.'HonfadimeslierOyche in ogni alimento 
ciò saggionga , ma bafierà in alcuni farne mentione» 
cioè che cofi fatto fuco , quale dal oxigala , cafciò y & 
tutti i cibi digrojjb fuco procede, fuole nelle reni gene 
rare calculi , quando chefianoò per naturai intem- 
perie y ò per altra indijpofitione pofcia fopragionta lo- 
ro fipramodo calde yle quale pero no abbiano larghe^ 
\adi mente alla quantità del calore corrifpondente, 
Terche le inferme confiitutioni de corpi dalle parti de 
diuerfi temperamenti dotate fi concreano , come che il 

uentricolo 
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nentricolo fin molto caldo, el cerudlo freddo pari" 
mence che il pi, Imone , & alle mite tutto' l petto , fio, 
freddo youe il uentricofo fia caldo, ' a (fe/je fiate an~ 
chor accade il contrario , cioè y che ciajcheduna delle 
altre parti farà fopramodo calda y& il ucntvicolo mot 
to freddo . Vero fin da principio dicemo la dottrina de 
gli alimetiejjer utilijjìma.quàdo fidefiin;^ono le dtfere 
\eydellahumidità, ficcitay cai idit a y frigidità & ap^ 
pre/Ioyla differentia della uifcoftta , &groj]e\7^a del- 
lafujìantialoro . Et anchora y chela fuliantia fta 
natura fìmpliceyo de contrari! temperam enti compo- 
ftayquale e il latte. Et che l'odorato & il gufìo ci fer- 
nono ad inuejiigare le dette cofe y& r erte' altre ctrco- 
ftanie, delle quali nel principio dell'opra habbiamo ra 
gionato : fi come hora ntl latte s^e dimofirata la na 
tura fua dalle circunfian^e che in effo lui fono y co- 
me quando o fi rifcalda con caglio s* apprende , o 
in qualuq; altro modo le parti fke fi diuidonoy efendo 
che tal diuifione fi fa anchora y fcriT^a caglio , come 
quado nel latte caldo s* infonde oximele freddo , // che 
fifa anchora con rino molfo . ^lle volte anchora 
fen^a dirompere la fufiantia fua, il latte fi dmide met^ 
tendoui dentro alcun vafo , // quale contenga acqua 
frigidiffima . Inoltre il latte , chefubito dova al par- 
to fìa molfo . 'ionica caglio sap vrende , fefopra le cai 
de ceneri alquanto fi rifcatda. Taionogli antichi ha - 
uer nomato il latte co fi apprefo comicamcte pyriafte. 
Ma apprefio à noinell\Afia fi chiama pyriephton, 
ciife y in cjfitfio modo al fuoco preparato . ' Or ouefì-o 
èfincero latte y efendo, egli da ogni altra fuflamid 

Jeparato 
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feparato . Ma quando con mele mefcolato con ed" 
gito s apprende jla parte che in ejjo lui tenue ft diui- 
de: del quale alcuni mangiano quella parte folamen'^ 
te che e apprefi,la quale e compofla parte di jujian- 
tia cafciofa , parte di facultà del caglio calda- , eir 
ignea , parte di mete con quejle co/è mefcolato . Ma 
altri con la parte apprefa pigliano anchora ti fiero. 
Et quello altreft , o tutto con la parte apprefa ,0 del- 
l'vno pm che dell' altra copio famente^ Terilche ac- 
cader a meritamente , che ad altri più ad altri meno il 
corpo Ji lubricherà a proportione dcllV)nmor (hrofo. 
Et anchora e manifeflo , che quelli chi mangiano U 
f arte fola apprefa finutrifcon meglio , quelli me- 
nomi quali con-,ue(ia infìemc pigliano poco di fero fo 
humore. ma molto meno^qucUi chi pigliano poco della 
parte aporefà»^ dell' h umor fero fo ajjailfimo ,coJt an 
chora Ji trouera non piciol differentia in quello , // qua 
le dopo il parto con mc'C'ò (cn :*^a l'apprende .Terche^ 
quando nonfira mefcolato con melcy diuenta più du- 
ro à digerire eJr di piugrofo fuco , più tardo a di^ 
Jcendere . Tuttauta l un &l altro aìmUantemente 
^nutrtfce ti corpo , Et tanto baftì haucr mtejo della 
natura del latte y nell'opera prefente . Le vtilita 
pofcia le quali efjo nelle infermità ci prcfla , o a thifi^ 
chi per qualuquecaufa,o alla rlcera del polnionCypro 
priamente all' arte. curatiua i appartengono, 

Dclcafcio. Gap. XVI. 

.^^ Gia s'e detto della natura del cafcio nel difcorfo 
fitto del lattc^ùentedimeno fava meglio dirne àìichc' 



ra 
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fa pepar atamènte . Ver che mentre ft prepara ,'riceHè 
dal caglio acuii ade, &lafcia ogni humidita , nìafmc 
quando inuecchijjèynel qudtepodiuenta più acre che 
da prima & manifeftamente pm caldo & più incenà 
no y& pertanto diuenta anchora piumalageuolea dì 
gerire y& di più uitiojò fuco.Verilcheil cajcio non ri^ 
tiene fènT^a nocumento n banche quella di hubuo , che 
fi truouane i cibigroffi i quali hanno f acuita acri & 
tenuante mefcolate.Vercwche e maggiore il nocumen 
to,il quale dalla uitiojita del fuco, ^ dal ìncentiuo cà 
lore procede yche non e ilgiouamentoyil quak dalla te 
nuatione della groffe\\a uienè , ejjhido cotal humore 
ferlageneratione di calculi non men noiofo , perche 
s^edimojlratoquefloin que corpi generarfhne i qua- 
lifiragunano humori grofji con calore mcentiuo , Ter 
il che fi debe fuggire {pettalmente cotale cajcio , come 
quello che e metto alla digcftione , alia dijiributione, 
all'Iona , & alla egeftione ,& à crear buon fugo, dopo 
queflo debefi eflmar trijlo, ma non tanto pero, il non 
uecchione mordente : ma quello e migliore d'ogni ca- 
fcio recente, il quale appreflo a noi in pergamo & nel 
la Myfìa fuperioreftfa , da gli habitatorì chiamato 
oxigaUBino , a mangiare fuamjjimo alloflomaco in-- 
nocentiffimo , & à digerire & a pafjar pel corpo y me 
no di tutti gli altri difficultuojò y non e di trifto , ne di 
wolfo gra ffo iugoyil che e di timi i cafcij uUio commu^ 
neyc bonijjimo anchora quello , il quale in l\pma ap^ 
freffo a i poeti e tenuto in pretto jbathys cioè alto ne- 
fnato,& altri in altri luoghi, TiUefehdo tra ì par^ 
ìicotari^non picciol differcntia , parteferld natu- 
ra 
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ra de gli animali y parte per d modo di preparargli, 
^ anchora per la età di ejficalctj , sfor^eromidi con^ 
chiudere tn pochi capi la natura lorOjH i quali alcun ri 
sguardando > potrà ageuolijjìmamente giudicare qual. 
d'ejfifiailmigliore, & quale U pigiare, Generalmente 
adunq; i capi fono dued uno di quali confiderà la con 
fiiìetia ouerofatte:{7^a della fufiatia delcafcio .fecodo 
la quale egli è ò più tenerotò più duroyO più defoyO pia 
fongofo , 0 più uifiofo o più jòluhile . l'altro confiderà 
la qualità delgujìo , fecondo la quale in alcuni vince 
t^accidita , in altri l'accuita o lagraffe7;^a , o la dol- 
cewa , 0 alcune altre qualità^, o uguale portiondi 
tutte . Ma fecondo le jpetiali differentie di dettige- 
neriyil più tenero è del più duro migliore , & ilraro et 
fongofo è del denfo & jòdo più prejiante,& ejjendo il 
molto uifiofo & il foluhile uitioftyilmeT^^no è d'ambi 
due migliore . Ma quanto alla diflintionc che ft piglia 
dal gujlo, quello è preJiant]ffimo,il quale non ha uehe 
mente alcuna qualitcì^& pende alquanto più al dolce 3 
che ad altro faporCyè anchora migliore ilJòauCy del in 
fiauCy^" ilmeT^navientc falso ydi quello che è molto 
falso, & di quello che è del tutto injtpido . Ma pofcia 
che hauerai mangiato il cafcio à quefìo modo ejjatnina 
to, potrai dal rutto anchora giudicare qual ftailmi^ 
glioreyòl piggiore fVerche quello è migliore la qualità 
del quale prtflo (tfmarifce:ma quello , la qualità del 
quale ft mantiene ,epi'igior e. Conciofta co fa che queflo 
è manifeflamente malaicuole à tr amutar ft et alterar 
fiyfi' per confequente difficile d digerire, per che l'ai-;' 
tiratione di tutte le qualità che habbiamo mentiona^ 

tej 
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te , feguealla digeflione degli alimenti . 
Del fanguc de gli animali grefsibili. Ca.XVIf. 

llSangue è maUgcuole à digerire , maffìmamente 
%lgro{fo,& malenconico yquale è il bouino. Ma quello 
di lepre comefoauifjimo s'appre\7;a,& certi cofluma 
no col fegato lefjarloy^ altri co altre interiore,^ leu 
nianchora mangiari quello de porci noue Ili altri 
quelle di prouetti,quando che jìano caflratiMa quello 
difangiaro alcun non ardirebbe pur di gufi ariose jjtn- 
do egli infoaue,& duro à digerire . Quello di capra è 
foau€:il che conobbe anchora Homero. 

DcH'alimento che fi piglia da gli animali 

volatili. Cap. xVlIl. 
Gli antichi greci tutti chiamano gli animali uolati 
li per quejìo nome omithesjcio e,ncellii bora coftunm 
no chiamar cofile fole da quelli chiamati aleElorides^ 
ciò e galline ft come chiamano i mafchi alcctoriones . 
7^a la gencratione di tutti gli vcclli uolatili rende pù 
chiffimo nutrimento yfealla gencratione de gr edibi- 
li ft riferi fccy ^ maffime alla porcina Jella quale non 
troueraila più nutritiua . Tutta uiala Carne de gli 
ycelliyè più digejìibile y& majfmc quella di pernice ydi 
franguellmo de colomba ydi gallina, et di pollajìro^ma 
la carne del tordo Mila merla y & delle picciohepaffa 
re, tra le quali fono anchora le turrite nomate , è piti 
dura che dellipredetti.Et di quefle anchora è più dura 
quella di tortora, di palombo, ^ di anitra . 1 fagiani 
quanto alla digeflione , cjr al nutrimento , fono jimili 
èlle gallinella à mangiarli fono più dilicati.llpauo*. 
9'e è di queftipiu dwroj&piu dtfficUrddigerire,-& fitt 
'■ fibrof§ 
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fibrofo . Ma quejìo di tutti gli animali uolatili , cerne 
ttiandio di quadrupedi, generalmente è da fàp ere j la 
carne de gli animali che crefiiono e/fere molto miglio 
re di quella degli animali chi già inuecchiano,^ intra 
ambedue ejjere mer^r^na quella de gli ammali di età 
matura^et quella di già poco nati ammali cffer trijia, 
ma per altra rag ione che qnclla di recchi,per che la 
carne di vecchi è durajfccca,& neruofa, pertanto 
À digerir difficile,^ di poco nutrimento . 7^1a i corpi 
degli animali recentemente nati fono muccofi,& hu- 
Viidi,& perciò ifcr emento fi ^ma più facilmente fi padi 
fcono . llabbi in memoria qucjìi generali precetti , di 
tutigli animali.Verche quefte cofefono in efji loro tut 
ti ugualmente, fecondo le dijfcrcntie dalla età piglia- 
teli modo anchora della conditura , quanto alla fani 
ta è commune àtutti,del quale già habbiamo ragio- 
nato ne ragionar emo di nouo fatto breuita, à me- 
moria riuocando folamcnte le [acuita . Dico adunque 
che le cofe cotte arrofioyò r.eìla padella fritte ^fcno più 
fecche.-ma le leffe nelC acqua dolce preflan al corpo più 
humido nutrimento , Ma manv^i detto habbiamo à foffi 
cien\a di cibi conditi y con uarii condimenti fatti nei 
tegami , ft di domeflici^ come difaluaticiMa non è pie 
ciol diffcrctia tra quelli chi negli /lagni habitan, ò lUo 
ghipatanofiy et quelli che nei moti ò luoghi Jècchi uiUO 
noj fche le carni de g li animali rie/cono à i luoghi prò 
portionate ycioèo fécheet no e fermento fe, et facili à 
digeriremo humide et efcremctofe et difficile a digerire. 

Delle ochc,& flriitiocnmelli. Cap.XÌX. 
S^flo nome chen,cioé oca^è dagli antichi ufttato,m4 

L ilncms 
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il nome del flruciocamello no è apprejjo à i greci in ufi 
ma li chiamano megalas firuchus , cw è , S trutijgran 
di . Ejjenio io anchora giouane udij un certo fophifia 
di queUi che (ii/puta n di tali (jucliwni ad ambe le par- 
ti , // ii ule dimodraua quejti ammalihora ejjère ucel 
li, hui u nò L'jjere»74a fia molto meglio muejiigare qual 
/acuità hahhix l'alimento , che da quefii fi piglia . 
ydeniotuqueiilo dame , imparar ai da un altro con 
otio yfe quiisìi animali debbiane cjjer chiamati ucclli, 
ò ilo : Or la carne loro e efcrmentoja , & molto dif- 
ficile à digerire , che quella di predetti volatili : tutta, 
uia leale loro non fono peggiori delie altrui . Cociofia 
che in molti volatili,et H ctialmcnte picctvd e di carne 
dura yla fuflatia delie ale è fibrofà e dura. 7\U la carne 
^alcuni è tutta ad un modo,come e quella delle grulle 
quali nòiimeno anch effe fi mangiono per molti giorni 
macere ^ frolle . La carne de gli ucelli chiamati dx 
Greci utides ò uero otides ciò è duchi ali' un l'altro 
modo pronunciandoft et Icriucndofi la prima fillaba^ è 
tra la carne delle gru , & delle oche me'^\ana. 
Della differeniia delle parti de gli 
animali vohrili. C p. XX. 
Le interiore hanno la iflejfa proportione alle carni 
di uolatili y quale detto habbtamo riti ouetrlt nelli pe- 
deliri . Tyia le budella di tutti quelli fono à mangiar in 
mtli . lS{ondimeno il fatto non paffa cofì ne i loro uen 
tricoli « Perciò the fono buoni à mangiare & fono art 
chora nutritini . Et alcuni d'efii fono etiandiomol^ 
to foaai quali fono quelli delle oche , dopo i quali fc 
guitdti quelM disile galline domefiube . Ha fi come ne i 
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porci fi prepara il fegato co fichi fecchipafiendoii per 
renderlo Jòaue , cojì uc^go farfì neììe oche y mefcolar^- 
do il latte con gli alimenti loro : perche cofi il fegato 
loro diuenta non jòlamente gioctndìjjmo , ma ancho- 
ra d'ottimo nutrimento y& di perfetto fuco y et à (mal 
tir non duro , & facile à digerire . Valeanchora del 
le oche fono commode & à digerire , & à nutrire, & 
più di qmfie quelle delle galme . Ivia conciofia coja che 
la carne de gli animali giouani è non poco dalia ueC" 
chia dìffereni e , la natura delle ale molto più euiden- 
temente è di/crepante . Parimente le graffe ^ le ma 
gre fono non poco differenti perche fono ottime qutUe 
degli animali giouani & bennutriti , quelle degli 
Hecchi & magri fono pcjjime . I piedi quajt di tutti gli 
animali fono a nutrir inetti . Ma le crvfie ^ barbe de 
galli ne fi laudano y nefi uituperano . lloroteflicoU 
fono ottimi , (^^maffime delli dcmeflici, ^ fpctialmen 
tefel cibo onde fi nutrtfcono farà con fiero/ò latte me 
fcolato . Ter che fono di buon Jiico & nutrimento) et 
à digerir ageuolijjime : ma non fono ne duri ne facili d 
fmaltire . Gli volatili hanno picciol ceruello, ma mol 
to migliore di quello dipedefiri, in quanto fono anchor 
più lecchi . Ma quello di uolatUi montani è migliore di 
quello dipaluflri , à proportione di tutte l'altre parti» 
Laudano alcuni faljamente il ucntre delStratiocami 
lo , come medicamento atto ad aiutare la digeflione, 
& altri commendano il uentre del mergo . Irla quefli 
ne fono cffi facili àdigaire , ne aitano come medica" 
mento l'altrui digeftione, eomfa il gengeuo , ilpey e% 
i^anehgra , il vino £t l'auto della lingua et rofirg 

L ti de 
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tic gli uoUtìli sto mi porrò à dire perche fono coftà tt4t 
ti note y me-nt amente farò tenuto cianciatore , 
Delle Olia. Cap. XXL 
Etqueflifono tra gli alimenti , / quali (tagliuola- 
fili fi pigliano j tra loro in tre maniere differenti , l'u- 
ria fecondo la propria fuflantia ^ perche jvno migliore 
quelle delle galline y& dt fagiani , ma quelle di Strutio 
camelifono pi/ giori.i'* altra fecódo la quale certe fono 
recenti certe flantie : la ter^a fecondo la eguale al- 
tre fono molto cotte y altre mewananiente Jiagiona- 
te, Maitre folament e tepide . Ter le quali diff cren- 
tic , certe indurite , alcune tremante , alte da for- 
bere fi chiamano . Le tremole adunque fono d'ottimo 
nutrirne tOi quelle da foriere nutrica meno, ma le indù 
rite lejfe ò arrojlite fono difficili à digerire , &tarde à 
fmaltire , ^ prefian al corpo grojfo nutrimento , 
Tra quefle , fono pin dureà fmaltire , (&■ dijugo pig - 
giore , le cotte fu le brade : ma le battute , &pofcia 
nella r-adella fritte , da Greci dette tagarijìa , ^jr da. 
noi affntellate ,fmo del rutto di trifiijjirno nutrimen- 
to « Ver che nel digerirle fi cenuertono in trifli uapo- 
ri , cìr- oltre che generangrofib fuco > l'hanno ancho- 
ra trifio & efcrementofo . Male chiamate da greci 
pni5ia j ciò è Affocate ^fono di quesìe men trifìe , lef 
fe & arroflite . Le quali fi preparan in queflo modo: 
quando haurai mefcolato con effe loro olio ,garo , (jr 
pcco di uino , porrai il uafo , nel quale fono pofìe , in 
alcuna pentola , nella quale fia acqua calda , dapoi ha 
uendolo difopra otturato ^ u accenderai fotto il fuoco» 
fu che acquiftino corpo mediocre . Terche quelle che 

fopra 
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fopra modo s'incorporati dinotano alle indurite lejfe et 
arroflite pari.Ma le mediocremète incorporate meglio 
fi dìgertfcono delle indurite ^et redon al corpo migliori 
mtriméto . Debbiamo fmiilmete effer inteti alla me- 
diocre corporatura in quelle oua, le quali da alto ntlle 
pentole s infondono, no permettendo che piglino corpo 
totalmente grojfojeuandone dal fuoco ti uufo, mentre 
(he fono anchora tenere . Ma le ouafrefihe auan\ano 
in bontà di gran Ioga le Jlantie, perche lefrefchefono 
ottime Jejiantie pejfime . Quelle pofcia che fono tra 
quefte me\\ane , tanto di bontà & uitiofità Jono tra 
loro differenti , quanto dalle efireme fidilongano. 
Del (angue de gli animali volatili. Gap. XXII. 

Mangiano alcuni il fangue delle galline et delle C9 
lóbe et ma ffme delle domefliche , à quel di porco nitte 
inferiore ^ne quanto alla giocondità, ne quanto aUa di 
gcjiionema egli è bene di a^raluga al leporino inferio 
re.Mageneralmete ogni [angue è difficile à digerire ^et 
è eJcrernetofo,uoglia in qual modo eglifi prepari, 
iOcU'alimento , che da gli animali acquatici d 
piglia. Gap. XXIII. 

Molte fono le generationi^differentleyCt maniere de 
gli animalhchi neW acque uiuono.Ma alprefcnte dite^ 
moycorne delle cofe predette , le fimilitudini , che Jono 
tra loro, alla medicina pertinenti . "^e importa che fi 
dica medicina,ò arte fanatiua, Diremo adunque, come 
fatto hMiamo degli altri cibi,di tutti quelli , i quali 
communmente fono dagli huomim in cibo ufitati. 
Del mntJilcouero Ctfalo. Gap. XXIUI. 

// Cefalo è della general ione di pefi»fquamefi,tc 

L tu quale 
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^(tlc non folamcnte nd mare , ma anchora ne gli^A 
et fiumi uiue , Onde è gran differentia tra ìparti- 
iolari cefali^ fi che t pelagici cefali paiono ejfere di di^ 
Uerfàjpetie da quelli y che né t fiumi^ ò jìagnu à laghi, ò 
canaitche {purgano le lettine delle città , allignano . 
*Perche la carne di ciucili , che crejciono nelle acque 
fangófe , cìr jporche, è efcrementofa , & raucofa 
imito . Ma ottima è di quelle che uiuono in puro 
mare , & jpetialmente da ucnti agitato . Terche nel 
mar quietone ondojojtanto fi f ala carne depefci pm 
Uitiojà 3 quanto meno è effercitata . "Ma ne gUftagni 
marini è anchora peggiordi qucfta : ^ molto più ne 
gli altri flagni : iqualijè fono piccioliyCjr non riceuano 
grandi fiumi, & non habbiano fcaturigini , ne ampia 
ufcitajn nero ella è ancor molto piggtore , ma pejjìmi 
fono que flagnijda i quali niente d'acqua efcie^ma ftan 
fi immobili , di quelli pofcia che nelle paludi , lagime j 
altri tali luoghi uiuono n^habbiamo detto in prin- 
cipio : quando dicemmo, la carne di quelli che in tali 
luoghi uiuono , e/fere trijliffima], ma tra quei che ne i 
fiumi uiuono , quelli fono più prefianti,i quali crefcio 
no nei fiumi rapidi & molto fluttuo fi > & quelli che 
uiuono ne fiumi queti fono uitiofi * Quanto pofcia al 
nutrimento , ipefci anchora fono miglior iy o peggio^ 
ri . Conciofia coja che certi abondano £ ottime herbe , 
& radici j quefii perciò fono migliori, & altri paf 
tonfi d' herbe fango fe . <& di radici di triflo fuco . 0/- 
tre di ciò quelli che ne i fiumi , perviCT^^o le gran cit- 
tà torrenti ^ continuamente uiuono delle lorder^^e del 
pispolo ^ ^ di CGUli trifiì cibi^fono^come dicemmo^ di 

tutti 
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tutti piggm'utal che fe fteffero poco più di tempo rnor 
tijicorromperebbonoy&grawffimamcntepmerebbof 
no . Et queJU Jòno d mangiare totalmente uigrati c^r 
dijjicih a digerire. Hanno poco di bon fuco , &quel 
tanto ( fc a molto efirementojo . Onde non emaraui 
glia t J'cgenaun trillo fuco ne i cvrpi di chi djjidua 
mente gli ufuno . E/fendo adunq;quejit di tutti trifttf 
jmupel comrariOi quelli jono di tutti ottimi j quali , 
come dicemmo , in purijjimo mare uiuono : & fpetiat- 
mmte la,doue i li:i nonjìano terrenojty ne circondino 
t acqua yW^i pano afpri ò fibbionoft ,ma fe ancora fieno 
ejjy^'jii ili? aquilone, far anno ancb.ira m4to più prejta 
ti . Terchc conciofta cofa che ad ogni animale le fue ef 
fer cita t ione non poco coferifcano alla bontà del fuco , 
la purità anchora di qutl uento accrefcie bontà alU 
fullanr^tloro.Teriihefifa^ chiaro per Ucofe dette, 
l^m mare, pia ckj l altro,e/fere intato migliore ytn qux 
to è per fetamente puro yò riceue ampiifiimi,^ molti. 
Come è il Vanto, per che ipejci che in tal mare utuono, 
quanto quelli de glifi agni auan:^ano, tanto Jono à que 
gli inferiori , chi in puro mare uiuono . Sono anchora 
ceni (lagni, iquali Jifanno,oue alcun <^ran fiume fa al 
cun Jiagno col mar congionto. Ma etiandio che'l fiu- 
menónjìagnija doueprimx ftmcjcola col marc,l ac 
qua fi impera di dolse & falsa , e^r la carne de pelei 
eoe in effx uiuono Jìft mc'Wand tra quella di pefcifiti 
uiali & di marini, Mita q'iefia ragione anchora ne- 
gli altri pefciji quali ne i fiumi, & fiagni , & nel mare 
uiuono . htrcio che pochi fono i ucntrali,Ct;r:c:ofia che 
I J^ejci marihij uggono l'ac<^n t fluuiale ^ ifuuiali 

L mi quei 
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quei diftagnija marina. Ma il Cefalo tra gli altri 
cialmente aWuna & l'altra acqua sWcommoda : et Ó 
di tal natura , che lafiiandofi di gran longa à dietro il 
mare, nuota cantra il fiume, Queflo Cefalo non ha mot 
te & minute Jpine,come ne anche alcun altro di mari- 
nirma quelli jche da i fiumi et /lagni entrano nel mare 3 
non altrimente che quelli de la jpetie jua, fono di tali 
refie pieni , Terche la carne di quafi tutti i pefii , che 
ne iflagni e ne i fiumi uìuoììo, piena di talijpine fi ritro 
uaje quali non fono in alcuni di marini y pche la doue 
la bocca d'alcun gra fiume col mare fi cogionge yalcuni 
di pefci fluuiali nel mare fi pcfcano, come ancora alcu^ 
ni di marini fi pigliano nel fiume ^ i quali fi difcernono 
hauere molte 0 ninne delle predette (pine , egli e uero 
che pochi fluuiali entrano nel mare , ma tutti i marini 
amano i fiumi, ma conofcerai prejlo alguflo il cefalo 
migliore iperche la carne fua e più acre, più faporofa, 
& magra,ma igraffi,& algujìo fciochi fono a tnan^ 
giare, zì^ a digo'ir piggiori fono anchora allo fiomaco 
noceuoli,& di triflo fugo: ^ perciò gli condilcono co 
origano, alcuni dinoflri chiamano alcuni pefci fluuiali 
leucifci , /; quali filmano e/fere dal cefalo jpetie diuer 
fa, tuttauia non e differentia alcuna tra loro,fe non 
che il leucifco e alquanto più bianco, & ha il capo mi 
nore,& alguflo e più acido, ma la uirtu dell'alimento 
che da lui fi piglia, e tale, quale dicemmo efferdcl ce- 
falo fluuiale:onde la contri uerfia è, non della cofa , 
ma del nome, Ma bora diroti quello che più importa à. 
fapere , ilueflo pefce e di quelliiChe conditi confale fi ' 
co. iferuano, Ma quello dif lagno in talmodo prepara- 
to diuenta 
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to diuenta difeHe{fo migliore. Ver che qudnto egliba 
di muccofo & deWahomineuole al guftoy tuttofi per^ 
de» Ma queUo che recentemente e flato falato ,ém€^ 
gltor di quello che già molto tempo è flato confai codi 
to.Ma non molto dopo di pefcijklati faremo un gette 
tal difcorfoyCome di quegli ancora, che mi rtmo per 
pochidififerbano. 

Del varoio , ouero aranco . 
Gap. XXV. 

IS^n ho ueduto chequeflo pefce uiua neltae^U 
dolci ima ho ben ueduto che egli dal mare entrdnsi 
fiumi et flagni . // perche rad e uolte fi truoua piecioh» 
come molte fiate fi ritruoua ti Cefalo . Et benchejtgU 
fia pelagico , che cofi fi chiamano quelli eh' intram 
nel profondo ptlago y tuttauia non fugge egli gli ftd- 
gai marini , ne le bocche di fiumi . V alimento , ilqua 
le cofi da queflo, come dagli altri fi piglia ygeneréifm 
gue più fittile j di quello che de gli ammali greffihiU 
procede . Terilcìye no nutrifce molto, &proftofi rifU 
ue* Ma dicendo noi alcuna cofa effere più tenue hor di 
due cofe intra loro comparate j bora non comparate « 
ciò fi debs intendere sfacendo paragone al fangue tra 
gli eflremi meT^noMa il fangue di eflrema uitiofitÀ 
è ilgrojfo come pece liquida i & il cofi ferofo, che ufci 
to dalle venejmbbia ajfaijfimo di acquidofa humtditd 
fopranatate, Lottimo è quello ^ che è tra qucfli ejfata- 
mtte me'i^noy il quale fi genera j dal pane ottimameu 
te preparato del quale nel primo libro habbiamo ragia 
nato : et dagli animali rolatili , come ho deto, cioè, 

pemicù 



pernici , ^ altri talty a i quali sauuicìnano queipcfct 
1 qua i tra i marini fi chiamano j e!agi4. 

Otrlla rrigla,ot.cro b:irb'>ne. Cap. XX VI. 
ihi fio anchora e imo dì pejci pelagici ^ e dagli 
huomini tenuto in prctio.come quello, che digiocondi 
taauanr^n^li altri: 'Ha e/^li qua fi tra tutti gU altri 
carne durijjima molto Jòlubile, il che da qui ficom 
prende,che in ejjo lei non ha punto dclgrajjoyne del ui 
Jcofo, pertiche qn che fa ben dige(ìa,nutrijce meglio di 
tutti li altri pefciyma s* e detto anchora,cheU cibo più 
duro et graffo etp dircofi ^iu terrenofo ,préfia al cor 
pv pili ìtctahil nutrimetOiCtc ipiu humidi et più mot- 
majjime quando appreffo à qucjìo , e di fuflantia 
al cor; 0 y che fi nutre famigliare. Et quefta ficonofie 
dalla fi)auità, perche ogni alimento del tutto di diuer 
fa natura dall animale yche indi fi nutre yò totalmente 
eabboritOyC ingratamente prefi)yma tra i cibi alla na 
tura di che gli ufa famiglari \ fi come il piuhumido 
nutrica menocofi più leggermente fi digerì fccy &fidi 
flribuiffe. Dunque la carne del Barbone e foaue , come 
quella che e alla natura humana famigliare , ma co- 
me che ella fia della carne de tutti gli altri pefi:i più 
dura, nientedimeno fi può mangiare cottiJianamente, 
per e/fere magra & folubilcy & per tener àìquato ad 
cult ade y perche le co fc grafie &uiJco (e tantoflo chi 
s'incowminciano a magiare ifatiano, &guafiano l*ap 
petit 0 , ne fiifienemo mangiarle per molti giorni conti 
nuiMa igolofi. ammirano il fegato del B orbene , per 
la (iia giocondità altri non contentano mang aria 
per fenòlo ma preparado in alcun uufo il liqmme chia 
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muto ^areleontCioCiChe confia di gare y& olioycon al 
qudto diurno j in cffo mimtameme tagliano ti fegato, 
tanto che di quello ^ del liquame preparato jtutto in 
(teme paia rtfultarne un fcmplice liquore , ^ de ma 
iflejfa uircu,nel quale intingono la carne della Trigla^ 
i& j'e la mangiano . Ma non pare egli già à me degno 
di tanta laude ^ne che ciprefh tanta utilità» che tan^ 
to s'appre'^i^ ne il capo altrefi quantunque le gole il 
laudino yZ^T" dicano qutfio dopo il fégato riportamela 
feconda laude potcua io anchora intendere , per 
qual cagione molti comparaflcro le più grande Trigle 
non tjjendo quelle ne c(i carne foauccome lepicciole, 
ne facile a digerire, per cjfere molto dura Ter tanto 
hauendo io addimandato una fiata un certo hm mo , 
il quale à gran pretio haueua comperato delle grande 
Trigle y perche egli tanto leprcT^affe , riJpojemi,che 
per tanto le haueua comperate, princty annerite per il 
fegato j cìrpoi anchora per il capo . Ma bajii quanto 
per hora detto habbiamo in quejio dijcvrfo, dtUe Tri- 
gle ynel quale habbiamo propojlo di inuejiigare la uti 
lita . Irla diuentano ottimi i Barboni fi per la purità 
del mare Jl che accade ctiandio àgli altri pefci , cernè 
anchora per gli alimenti y onde Ji nutrifcono jperche 
quelli che mangiano i can- eUiyCio è, branche , graue- 
mente puteno:& fono in Jòaui,^à digerir difficiliiC^ 
di uitiojò fuco . Ma jiconoftono aprendo loro iluen- 
tre , prima che fi mangino , & nel mangiarli preflo e 
dalguftoyèdal odorato fene potrà accorgere* 
Di pefci Ofìfjtili. Gap. X xV 1 1. 
Chiamanft pejci fajjatili U SargOjla Merla^ilTcr- 
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do,U iulia,cio è, girello ylafuca cio eSgo ouero lamhc 
na Ja perca, da i luoghi ne i quali uiuono , perche non 
ne i lidi rnjUi. ò arcnoii yft nascondono , & mipartorif 
(onoyma neipetrofi promontorio ^ la douefono ifaf 
fi.Ma trd quejii credefi cheH argo fta dipjauiuì pre- 
fiantc.-dopo quello Jèguita la merla yil tordot ài quali 
feguitan lagiuliaJafUcaJa perca. L' alimento jc he da 
q^ielli fi pigliale non Jolamente facile a digerire, ma è 
anchora a corpi bimani comodtffimOf come quello che 
genera fangue di corporatura me\:^ano. Intendo mci^ 
T^Mo quello , che non è molto tenue^ne acquidofo , ne 
molto grojjo. Ma ejf ndo dicotal mediocrità una grò, 
de latitudine diremo Jelle diffcreni^c Jiie,nelprogref 
(b del ragionamento , 

Del gobio ouero gò. Gap. XXVIIC. 

Quejlo è un pefce littorale,cio èyche ne i lidi uiue, 
&- di quelli che fempre fono piccioli . Quello è al pala 
tpgratiffimo y& facile à digerire , & à diflribuire , il 
quale ne i fabbionofilidiy& fafoft promontoriifiuiuc» 
Ma non è di co ft buon fuco.ne fi giocondo yneà digerir 
fi facile y quello , che nelle bocche difiumi,ò ne i ftagni 
fìuuialiy ò marini , crefi:ie . Et fe l'acqua farà anchor 
f ingofi. ouero ti fiume ijpurghera citta alcuna , il go- 
bio yche in quelle fi muouera farà triflijfmo^omc fono 
tutti gli altri pejcijche in tali acque uiuono . Onde tra 
i pefci fa fatili non è differenT^ manifeflaydico tra que^ 
li d'una medefima fattayCopie quelli fono, che in purif 
Jmfì mare uiuono , & fuggono Inacqua dolciffima , &[ 
quella che di quella <& della marinayfia mefcolata. S e 
€ondariamcnte quejìo accade allipelagiu. Tercio (^je 
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f «ey?/ wo» yono frtf /oro r^wro differente, quanto quel 
licbineU'una & l\tltra acqua uiuono . Terche di que 
fti , quelli fono ottimi fra tutti quelli d'una medcfìma 
fpetieytquali m puro mare uiuono.Vel contrario quelli 
fono di tutti trijlifjìmi , iquali frequentano i fìlmiche 
tfpurgano le citta , Ma tra quefiifòno me^^am quelli ; 
che i luoghi me\^am habitano. Di quejìe cofe habbia 
mo difòvra ragionato , oue del cefalo fi diceua . m 
la carne digobii fi come è più dura di quella di fi fati 
Hi cojiepiu molle di quella delle Trigli , Vertanto 
nutrica i corpi di chi la mangiono d proportion di 
quella, ^ 

Di pcfci di carne molle. Cip. XXIY. 

Thilotimo nel ter:^o libro degli alimenti, de ipefci 
di carne molle in quefio modo fcriffe : igobij, i fighi le 
girelle , le perche y le murene , i tordi, le merle, i lacer 
tiy& piH,gli afineliy le hawie, fio e,by\e , lepafiareà 
f '^gati,ifogli,Cumbrme,& tutta lageneratione di pe 
fa di carne molle ypiu facilmente degli altri pejct fi pa 
di fcono. alcuno in uero mcritamStefi marauigliareb- 
he molto di lui , come fta che egli habbia trallafciato il 
fargoytl quale tra i pefci fu fatili ottiene il principato, 
t quali tutti fono di carne più degli altri molle & foln 
bilcperche alcuni d'efi neramente hanno carnemoUe 
ma non perofolubi'e ,per e fere d'un certo fuco uifco- 
fi & grafo abondante : altri non hanno uifcofita ne 
grafleT^a alcuna, nel che fono fimili à i fafatilimiSte^ 
dimeno fono da quelli nella dureT^r^a della carne difft^ 
tenti, quali fono quafi tutti i pelagici, faluo^fe alcuno 
mtajje la carne fua eon trifto alimento : come fanno 
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le trigìe,chemangiano i canceìiu Sono i cancelli piccio 
li Animali di color rojjìgnoj tgàbari più minuti Jomi- 
glianti,Ma i fiffatilt non mutano, ne luogo ne ulnnen 
to,ne ujàno actjue dolci, & per tal ragione fono jcn^n 
macula . Quelli che T htlotimo ha nomati afnelìi ,jé 
Ujano buon almeto & habitin in puro mare , cótende 
ranno con i fajjatili di bontà di carne . ?4a quelii che 
ulano tnjiicibi, g in acque rncjcolate & maxime uitio 
Jé uiuonotnon perdono la niolU"^:;^a della carne , ma ac 
quiftano grafema (i:r uijcojita , per la quale non fo- 
no più l'oaui , come diany^ , & prejiayio efcremento - 
Jo alimento . ^lucilo in vero , come dicemmo , di 
tutù i pefcifidebbc hauere m mem >ria,che nelle boc- 
che di qucfitmiy che ijpurgano latrine, v sìalle, o cuci 
ne 0 Lorde^e de uejìimenti ,et panni lini altre cofe 
tali da ijpurgarc nelle citta yp le quali pafjano fi gene - 
rdpefii trijUjJimiy e maffimefe tal citta (ara populoja, 
trouagìanchora la carne de la murena trijtiffima ,U 
quale in cotal acqua uiue Benché trouerai che ella no 
entra nei fiumi, ne fi genera negliftagni: tuttauiafi 
genera trijiiffima nelle bocche di fiumi, quale il tebro 
il quale per !\(r/na pafja , & perciò fi compra tal pe- 
fcein J\oma per menor pretio,che tutti gli altri pcfci 
di mare. ComcetijJidio quelli, che nafiono neirijicfo^ 
fiumcyda molti chiamati tiberini,conciofia coja che te 
gono una peculiar maniera a niun dellt marini pare^ 
& che per la me(colan\a di quelle cofe,che della cit- 
tà entrano nel fiume ydiucntino triftiffimi,da qui fi può 
comprendere, che i pefà che nafiono nel fiume, prima 
the ciU entri nelU citta, fono migliori . ìiuui anchora,, 

un 




L IB 1^0. SS 

un certo altro fìimeychiumaco ?^k, il qmle lomanù 
dalla ctiU trecento è cinijuania jUdij pforompe nel 
Tebro:produCf quello jiume pefie di quello del Tebro 
di ^ran lunga mig'iore , perche egli e grande findoue 
najcey& perfcuera puro & rapido,có caduta,fìn che 
emrt nel T ehro, in mun luogo yunto riflagnandojtut 
ti quelli aduncjue che per conjitetudine hanno i/perirne 
to de ipefcip.iefàm,non han bifogno di già dettifegna 
li à dij cernerli. Ma quel'i chi non ne hanno ifjKupiT^ 
alcma,o[tantorejtie i o paefaniMucrtifcuno qucjte 
co fe tutte yprima che per propria i(perien\a uengano 
in cogniì ione della natura di qualunque pef ce . 'hjon 
doueua adunque Vhilotimo trattare confufamente di 
tutti i pejci di carne molle , ne con gli altri mcjciar i 
pefci fi fatili y per cicche quefli sipr efono ottimi M che 
ne a gii aftnclli , ne alle mureni , ne anchoru a ìgobij 
accade yperche alcuni d'ejjìne i fiumi, ^ ne i (lagni ui^ 
uonoy ((T altri nel mare, altri ne gli /Ugni marmi no- 
mati , o finalmente in acque me/colate , oue la bocca 
d*.ilcun gran fiume col m refi congionge , fono muero 
molto dijfcrenti intra loro i pcfci particolari , come ti 
cefalo & la murena, ma gli aftnelli men di quelli, ben- 
che quefli anchora fono tra loro non medk cremente, 
difcrepanti , ma igobij non hanno carne tanto molle 
quanto quefli, & i faffatili ne le ombrine altrefi quan 
to pofcia al pefie foglio, molto mi marauiglio di Thilo 
timo,pcheil rhòbo a quelli Jòmigliàte ha carne più che 
la di loro molle : & nondimeno è non poco àgli afìnel 
a inferiore, fappi aduq; che quefìi,^ i chiamati fega 
ti, & altri i quali Thilotimu l^n mcfcolatt con ijajfati 

li. 



I 
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ttfi\^zo 

Uy& C(igli afmellhfono tra ipefci di carne molk& du 
fa mtt^n'u perche ne fono di carne dura, et fono infe 
fiori a gli effatamete molli:tra i quali non connumerò 
ThiUtimo le foglie come n'acbe negli [affatili ilfargo 
pchefono tra loro alquanto jòmiglianti la pajferat & 
le fogliemo pero fono d^una iftefa mainerà, ^^he lefo 
glie fono più molli, & a mangiar più foaui <& fono del 
tutto miglioridellapafcera, i lacerti anchora fono ad 
1» certo modOitra i pefci di molle & dura carne me\- 
i^attt,nopero alcuno di dettipefci richiede neaceto^ne 
fenape^ne origano, come fanno i graffi yduri & uifcofi 
élcunigli ufano nella padella fritti,altri gli arojiifco- 
notouero condifcono ne i tegami,come il rhombo , &il 
foglio ma il prepararli ne i tegami come ufano fari 
eH0ghi,e cau[a di omntmoda eruditale , il prepararli 
pofciacÒ brodo biaco, è alla digcjiione cdmodi(fimo,il 
che fifa in quefio modo: primieramete ft mette acqua 
dbondantemente, et pofcia olio a bafian\a,co un poco 
di aneto & porro . JEf quando i pefci faranno femicot 
tu uijtgionge tanto di fale , che il brodo non paia del 
tutto falso, E quefta conditura anchora a gli amalati 
commodajaa à quelli che del tuttofino fani, conferì- 
fce la conditura di pefci nella padella fritti: fccòdar io, 
mente quella degli arroftiti fu la graticcila . Quefta 
richiede un poco d olio,digaro,&di uino:ma à i fritti 
conuien giongere più di uino , & digaro , & meno di 
»lio . Ma quelli à i quali quefta conditura è abomine- 
Mole,habbianoparecchiato aceto co un poco digaro » 
érpepe. Verche quelli che co ft gli mangiono, meglio 
6 digerì fcono , ne refiftono alla egefiionc . PfW/ eht 
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l I B IlO. 8p 
I alcuni mangiono i pefci fritti , con vino ^ garo ^ & 
molti ni aggiùngono pepe y & pochi olio . Ma alcuni 
di detti pefci quando ft friggono con un poco di fai c ac 
compagnati » fono à mangiare foauiffimij à digerir 
più facili, & aliojìomaco più grati , che in qualunque 
altro modo preparati.V alimento di tutti i già detti pe 
fciyòcduenientiffimo àglihuomini otiofty àgli imbecil 
li & amalati . Ma i corpi degli cffercitanti richiedo" 
ho cibi più fodiyde quali di/òpra habbiamo ragionato. 
Et (pcjje fiate habbiamo detto icibi molli et folubili 
cjfcre allafanita cóuenientijjìmiyperche tali fuchi fono 
di tutti i più perfetti . Conciofta cofa che 'non è proui fìo 
ne , che ci mantenga in fiato fecuro di fanità^maggiore 
di cibi buon fuco. 

Di pefci di carne dura. Gap. XXX. 

Thilotimo nel fecondo de gli alimenti di quelli an^ 
chora in tal modo fcriffede tragine le galline , l 'mufiel 
li ciò è giiattegli fcorpi^ y i pagri, et anchora itra 
churiyi barboniy&apprefo de cerne, le Icchie ygli far 
ghi Je lamie , / congriy le byT^e, ouero hamie y le libel 
le, cioè, ciambete & tutti i pefci di carne dura . ma- 
Idgenolmente fi digerifcono, & mandano pel corpo fu 
chigrojfii & falft, Quejìefono parole di Tbilotimo : le 
quali noi ejjaminaremo ad vna ad mandai principio 
ijìcffo incominciando , Le tragine y & le galline* d 
tutti quelli che le ufano , manifeflamente paiono di 
carne dura, Ma di mnfleUi non è una fòla (petie , 
Terche ilpejce , il quale apprejfo di I{pmani è lauda, 
mmoygalaxia nomato yè della generatione di niujìel^ 
li ♦ // ^Halc. n anche nel Greco ^ mare fi mie produrli > 



IL TEK.ZO 
I j tnde pare che Thilotimo l habbia ignorato, tutta ut a 

y quejlo nome fi truoua ne i grechi ejjèmplari in due mo 

di fcrittOyperche in alcuni fi fcr tue galci, cioè yguatte* 
per trefillabcyin altrigaleonymiper cinque3& e chia 
ro che quelgalaxia.apprefjb di Bimani nobile, fide- 
he tra ipejci di carne molle numcrarema gli altri mu 
ftelli fonoptu toflo di carne durajapoi Thilotimo rct 
tamente connumera lo fcorpio,il barbone, il trachuro 
la cerna, la lechia, tra i pefii di carne dura: ma erra 
in ciò, chi numera con quelli il [argo, il quale è [affati 
le, dopo queftifamcntion del cane, cioè lamia, il qua^ 
le nel numero di pefci cetacei, fi doueua porre , come 
quello che e di carne dura & ifcrementoja , pertiche i 
plebei cofiumano mangiarlo tagliato in pe7^,& fa^ 
lato.'per effer eglidifiiporingratOy& difufiatiamuc 
cofi),& perciò il mangiano co fenapc,& oxileo,& al 
tri tali condimenti fono anchora di quefla forte le baie 
ne,idelphini,& le foche, cioè, uecchi marini: a i quali 
sappreffano igrandi tonni, quantunque non fiano, co 
me i predetti a mangiar giocondi,an7^ fono infoaui,et ^ 
majjìme i frefchi,ma jalatijiuentano migliori, la car 
nepofcia di tonni& d'etdy et digrande^^a menori no 
è cofi dura, <& per ciò ancora più facilmente fi digerii 
fcono,&piu di quefii le pelamide,le quali condite con 
fale non cedono a i più lodati falfamenti,moltiffìme ne 
uengono di ponto. d quelle [olamente, che uengono di 
fardegna,& dalia iberia inferiori, quejlo falfamento 
emeritamente in gran pretio, fi per la giocondità, co- 
me per la tenere\\a della carne:et foglio fi quefii chia. 
mr da tutti falfamenti fardi ^dopo le 'farde, &Jepela 

. midc 
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Vììdeyì myllìchs ci ucngono di Tonto fono Jpetialmen 
te commedatita quefli pofciajèguitan icoruiyma que 
fte co fefiano dette di pefci fatati come per digrcjji^k 
delie libelle pofiia cioè ciambettcjjen ne ha fatto in^- 
tione/Philot imOt tra i pefci di carne dura^ma doueua 
egli pur far mentione inpememente della injoauita lo 
ro, come d'altri ancbora i quali del tutto ha tralafcia 
ti ima il congrojl pagro ^l'hamia^rettamente fono da, 
lui tra i pefci di carne dura numerati . Sono anchora 
certi altri pefci di carne dura jcome egli dicevi nomi di 
quali ha taciuti^per ejfer quelli da gli huomini di rada 
ujìtati i onde farà meglio che lafciati i nomiinuefii^ 
gimmo la natura loroybene adunque giudicò Thiloti 
moì che i pefci di carne dura^ con maggior difficultà fi 
digerelferoyche quelli di carne molle, per che la digefiio 
ne che fi fa nel uentricolo , & la ajjìmilatione che fi 
fa nel nutrire ciafcuna parte del corpo, tielli molli fa^ 
cilmente,nclliduri con difficultà procedeiperche que 
fte cofe fi fatino, quando quelle s'alterano, cìr le ccfe 
p iu 'min piufacilmcte anchor fi mutano, effóndo etia 
dio,à patir più habilh& l'alteratione non e altro che 
patimento di quelle cofe che fi tramutano , per tanto 
rettamente dijfe,che i pefci di dura carne con difficul-. 
ta fi digerifconoj& rettamente anchora, che fiano di 
grofiì fuchi generatiui. Ver che i duri cibi hannogrof-- 
fa fuflantia,&i molli fiottitela che i duri fuchi pro^ 
duchino anchora falfo humore ,fi confideraràda poi, 
perche Thilotimo & ilmaefiro fito TraffagorOy dica 
no, il fuco falfo dalle coje fopra modo rifcaldate gene" 
rarfiiil che pare d mecche non fimplicemente , ma con 

M 2 ItmitatiQ-- 
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IL TEl^^ZO. 
lìmitatìone ft debba pronunciare , Et perche coiai rd 
gionamento è à tutti i duri cibi commune y facendo dì ef 
fi un peciiliar capitolo , immediate ne dijputaremo, 

Sclecofediire tutte per dicotcione producili 
nofaUofuco, Gap. XXXI. 

Traffagora et Thilotimo credono M falfo bumore p 
ecceffìua dicottione ynon folarnente dipefci di dure cor 
ncjma anchora da tutti gli altri duri cibi generar fi tCt 
quefio chiamano non folarnente falfo , ma ancor nitro 
fb,^n\i io truouo di cofe ajjaiffme o più tojio di tutte 
le cofe, tanto più fempre diuentar falfo ^quanto più lon 
gamete fi cuoce ^et pofcia anchora amaro ^come efjìuo 
gliono.Terche la materia ifiefja delle cofe foderi a qua 
le nell acqua fi cuoce, la/eia m quella le qualità, le qua 
li ella primieramente haueua,tal che alla fine diuenta 
in/épido et acquo fò , ne ritiene punto di faifuggine , ò 
d^amaritudme ,ò d' acrimonia.ò di ftitticità.Ma meglio 
tichiarirai di quefta uericdjè trasferirai la co fa, che tu 
leffi , in altra acqua , et di nouo la cuocerai . Verche 
truouerailacofa , che filefià , hauer perduta la natia 
qualità,et l'acqua hauerla in fe riceputa . Ter tal ra- 
gione i lupini, i quali fono tra gli alimenti cereali, ren- 
dono l' acqua amara y perche anch'elfi hanno qualità 
amara,in ejfo loro naturalmcte ingenerata la robiglia 

l'abftntio , l'abrotono, il polio et l*altre cofe ama 
re tutte. M<i la materia foda che fi cuoce , riefcie men 
amara et fe anchora le trasferirai in altra acqua,et di 
tioi^o, come già ho detto, le cuocerai , truouerai quelle 
haucr dipo^opiu che per Iq innanzi Nmare\\a. Et fe 
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la ter\a fiata , & la quarta , in altra acqua, le trasfe 
riraijCjnesìo uie più anchora le accadera che per lo in" 
mn?^t ytal che perderanno del tutto ogni amurcT^a , 
Tylu le co/è acri anchora , come l'aglio, il porro, la cipol 
la , rendono l'acqua , nella quale fono cotti , manife^ 
Jiamente acre , &- il corpo loro ritiene meno d'acrimo 
nia , & fe fubbito in altra acqua li trafj orrai , lafcia- 
ranno del tutto ogni acuitade,lS[on altrimenti le mele 
immature, le nejpole , le pere faluatiche , quanto piuji 
cuocono , tanto più dolci jì fanno , ma il dicotto loro 
diuenta poi acerbo, ma Jè cuocerai i fuchi di per j'e foli 
primieramete diuetarano falfi, et pofcia anchora ama 
ri • Onde quanto à ifucchi , debbefì à Thilotimo d 
Traffagora cÓcedere, che Ihabb'iano intcfa Ma di cor 
pifodijla cofapafj'a altrimete,checffihan creduto, Ver 
che jè , come già dicemmo , dalla prima acqua gli tra, 
5 ferir ai nella feconda, et da poi nella tCT^i, ò nella quar 
ta truouerai quelli hauer dipoflo il primiero fucco , tal 
che a cin li gufla paiono infìpide , & arqucft . T^la fe 
l'equa non ji muta il decotto parerà falfo ,& poi ama 
ro . Ma a me pare , che i fettatori , di Trajfagor 
ra fi fiano ingegnati , maffimamente nel decotto > il 
quale per la dicottione fi fa più falfo j non aduerten- 
do 3 che meffo nell* acqua il fale & gara fuhito nel 
principio della conditura , di necejjìtd ,procedendoU 
dicottione , il fuco fifa più falfo , che per lo innanzi: 
come anchora fenonui fi ponendo cofa altra alcuna 
à cuocere , fimettcffe nell'acqua pura , & dolce al-- 
quanto di fale , perche quell i bollendo fi fa più (alfa* 
ma qual marauiglia è quefla fela iflefla aiquafincer^, 

M Hi piuc 
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pìu& più bollendo y qualùafalfa prende* 

De gli animali di gufcio coperei. Cap.XXXIf. 

'Ter che quello che tutto Inanimale cuopre d guifa 
diuejie a cadauno naturalmente data jft chiama der- 
ma cioè pelle y & ejjendo ilgufcio delle buccine , delle 
jierpore , delle oftree , delle chame, & altri tali 
a quella comjpondenti , per tanto fi chiamano que- 
fti animali in Greco oftracoderma , cioè di gufcio co 
pertijperche quello che quefli animali eftrinfecamente 
cuoprc al gufcio o pietra l'ajjomiglia , hor a quefti ani 
mali tutti e commune il contener nella carne loro fu- 
co faljòjl quale è del uentre lubricatiuo , ma in ciò à 
èiafcheduno è proprio, ti più il meno y hauuto rijpetto 
alla qualità , & quantità y perche le ofiree tra quefta 
generatione fono di carne molliffimayma le triatulcjle 
uertebre je unghie le porpore, le buccine,^ altre tali 
fono di carne durayonde no fan\a caufa le ofiree amol 
iano il uentre gagliardemcntCy & nutrifiono il corpo 
debolmente, ma le più dure con uie maggior dijficulta 
pdigerifconoytmtauia fono dipiu fodo nutrimetOyhor 
quefie tutte fi le(] ano, benché le ofiree anco non Icffefi 
mangiono^& altri nella patella le friggono, ma fi co 
me degli animali di talgeneratione alcuni hanno car 
ne àdigeì'ir difficile yco fi f hanno anchora a corromper 
fi malageuole: & per ciò a quelli fi concedono ^ne ì uen 
tricoli di qualli cibi, per trifii fuchi iui regunati,fi cor - 
rompono yO uengano dal fegato , o nelle tuniche di lui 
fi contengano, ma hanno tutt eccome ho detto^fuco jal 
fi*a purgar il uentre habile.-ma meno delle ofiree quel 
le di dura carne j& perciò a quelli fi concedono , nei 

uentricoli 
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LIBICO. 

uentricoli di quali i cibi fi corrcmpono , due o tre fiate 
nell'acqua lcj]andole,& quando l'uria fia fatta falfa, 
nell'altra trasferendole, da qucfie fi genera fuco ajjaif 
<fimoJl quale fi chiama crudo, fi come da quelle di car 
ne molle fi venera la fiegma ,fi come adunque quando 
hahbian dìpofio il fuco)aljoja carne loro e a corrom- 
per fi àijficile, el corpo indura , cofì fé alcuno confale o 
gara le condira , come etìandio fi condifcono le hiatu- 
le,& beuera il liquore di quelle fatto, il ventre larga 
mente fi gli lubricherà : ma nòndimeno il corpo non pi 
gliera da quello alcuno nutrimento* 

De gli animali di fottil giifcio coperti. 
Gap. XXXllI. 

Gli afiachì,i pagri, i cancri, le locufie, le caride,le 
cammaridey& altri tali fono di fottil tegamc,& di du 
re7^':{a agli fudettipariy ma hano meno di quelli, di fai 
fo humore,quatunque ne hahbiano affai , fono del tut 
to di carne dura pertanto a digerir diffìcili^ & fo- 
no di alimento fodo,quado fiano cotti in acqua dolce, 
la carne di quefli anchora indura il corpo ^come quella 
delle oflree, quando che cotta , come dicemmo,}) abbia 
dcpofio nell acqua ilfalfo humore, malageuolmente fi- 
corropeno,nÓ altrimete che gli Judetti,di carne dura. 
De gli animali di carne molle. 
Cap. XXX mi. 

Chiamanfì molli quelli], [chi non hanno ne fqamme 
ne pelle durarne fimile a tegami, ma molle aguifa del 
la humana .-quali fmo i polipi, le fepic le loligini,& al 
tri a qtiefii Jòmiglianti, Qucfie adunque perche non 
hanno tegumento ne fquammofo, ne afpro,ned tega- 

M ^ mi 
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m rìjpondente, paiono molli a chi li toccane : tHttauut 
fono di carne dura,& à digerir difficili,^ hanno in fe 
poco di falso humore . 'Nondimeno fi fieno digcjli ren 
dono al corpo nonpoco nutrimento . ma quefti ancho 
rageneran moltiffimo di crudo humore » 

De gli animali cartilaginofì. Gap. XXXV* 
La pelle di quelli animali è ajpra,et di notte rijplen 
de. Onde alcuni dicano quefii chiamar/i felachia dalla 
parola /èia, che Jignifìca m greco lume . Ma tra quefii 
la torpedine y& la pcjUnaca,hanno carne molle iCt Jòa. 
ue,& mer^anamente facil à fmaltirc^ non è a dìge 
rir diffìcilclSiutrilcono anchora mediocremente, àgui 
fa degli altri tutti,chc fono di carne molle, 7\la queflo 
è a tutti commime , IVjauer le parti uerfo la coda più 
carnofe, che le parti de me\:;o, il che nelle torpedini e 
(pctiale, Verche le parti di mc^^o in quefii animali pa 
iono come di tenera cartilagine. Ma la raia,leuiraia, 
la f palina, e tutti tali, fono più difficili à digerire ^et di 
più ahodante alnnento che la torpide, la pefiinaca. 
De gli animali cctacei,ouero pefci gran- 
di. Gap. XXXVI. 

Già detto habbiamo di fopra de gli animali marini ce 
tacei,cio e,de p e fa grandi, tra iqualifono iuecchi ma, 
riui,le balene, i delphini,le ciambettc.e i gradi tonni , 
& appreffo,i cani,& altri talinna hora ne diremo an 
chora fotto breuita, dicendo che tutti quefii animali fo 
no di carne dura, di trifio fuco, & efcrementofa , 
& perciò dianzi conditi con fale perii più , fi pigliano 
in cibo , rendendo in tal modo l\tlimcnto , che da lo 
rofi piglia -più fittile y & per tanto più facile a 

dige- 



m 



^gerire a mutar fi in [angue. Concìofia cofa che U 
€arne loro recente y fe molto bette non fidigerifcegent 
ranelle uene copia grande di crudi' bumori» 

De ricci marini. Cap. XXXVII. 

Quefli fi mangiano con mulsa &garo per purgar 
il uentrey& li condifcono nei tegami , oua , pepe ^ ^ 
mele ponendoui . Ma fono tra i cibi di poco nutrimen^ 
to,& di [acuita, quanto al criar graffi yO fottilibumo^ 
riymediocre. 

Del mele» Cap. XXXVIII. 

La materia de gli alimenti fotte due capi è fiats 
tomprefad uno quelli contcneuaji quali dalie piante 
fi pigliano y l'altro quelli , che dagli animali , Ma il 
mele è da l'un & l'altro Jeparato.Vercio cbe fi genera 
nelle foglie delle piante, ma non è di quelle ne fiico^ne 
fruttarne parte , ma è della ifleffa natura della rugia- 
da . "hlon pero nafce in ogni luogo y ne coft abondante 
mente , come quella* I{icor demi una fiata in tempo di 
fiate i e/fere fiata truouata tanta copia di melefo- 
pra le foglie de gliarbori , fruttici , & di certe ber- 
he ychei villani mottigiando diceuano , Gioue ha^ 
uer piouuto mele. Ma e ueroy cbe la notte pre^ 
cedente era fiata yquanto e fiere può nella fiate , mol- 
to frigida , & la temperie dell'aria del giorno in- 
nan7{i>calida & fecca . T arcua à i fauii delle cofe ita- 
turali ycbe i uapori tratti dal Sole dalla terra & dal- 
le acque , & pofcia efattamente fittigliati& dige^ 
fliyfofiero dal freddo della notte Jeguente fiati codenfit 
ti:il che appreffo à noi rade notte acad^ma ogni anno 

nel 
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iL TETlZ 0 
nel mónte Filano ben {peffo , per tanto fendendo cuoi 
[oprala terra,& crollando gli ar bori ^pigliano quel- 
lo che da efficade,& empiono di mele pentole & al- 
trÌHajiy& chiamajiragìadojo&aerioiondefifa chia 
rocche la natura del mele e affine a quella della rngia 
day& e cofa manifefla , che egli acquifta bontà o tri- 
fler^a dagli arbori, nelle foglie di quali ft condenjhyet 
perciò iuifajjìboniffimo.oue tl)inciajfaiffimiy& certe 
herbe & fruttici di calda & fecca temperatura na- 
fconoyper tanto e difuflantia più fattile quel mele che 
fu cotali piante na]cey& per tal cagione ne i corpi ca- 
• Udi leggermente paffa in collera, ma a i freddi e com- 
modijjimoioftan tali per età, o per naturayOper tnfer 
tnita y quefli adunque fono atti a nutrir ft di effo mele, 
quando che egli fa infangue conuertito : ma ne i cal- 
di prima pajja in collera, che ft tramuti in fangue , ma 
ejjendo dijottil fujìantia , necefjariamente pende ad 
acuitade,con la quale (limola il uentre alla egcftione: 
la quale fe gli fia tolta,ftfa più atto a dijiribmrloy & 
a digerirlo , & quefia facilijfimamente fegli leua ,fe 
egli prima fimefcola con molta acqua , & pofcia tan- 
to ft cuocerà ycbe più non jpumi,ma bifogna che la fpu 
ma come fi y a facendo, coft toflo ft letti ,perche hauè 
do lui in talmodo depofia l'acrimonia, ne più incitan- 
do il uentre alla ege{}ione/an7^a dimora ft deftribuera 
pel corpo yma il melicrato pocoyo niente cotto, prima 
fi fmaltifce , che eglifi digerì fca , opel corpo fi diflri- 
buifca, 0 nutrijca, fono anchora in ciò dijfereìite, che 
il mele no ben cotto genera nel uentricolo , et negli in 
teftini certa uentofita^ ma quello che cuocendo fi ha la 

fciata 
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l IB IlO. 94 

Jciata tutta la [piuma ttion e uentofo, cJr prouoca l'ori 
na^ma pigliando fi il fai mete ferina mefiolarlo con 
l'acijuayTiutrifce meno,& c del uentrepiupurgatmoy 
prejò ingran quantità mone al uomito laparte del ue 
m/iipcriorej ma cotto fanT^a acqua nanfa cofiabomi 
natione,?w purga il corpo^ma fi diflrihutjjhjt^ nutrì- 
fiemcglio.'prouoca meno l'orina di qllo che e nell'ac- 
qua cotto:bencbe come nutrimento ncnpreflaeglial 
corpo fegnalato nutrirne to, onde eparjò ndakuui che 
egli non nutrtfi:a punto i quali Jòno hufieuòlmenteco 
futati nel terT^ libro della dieta ne i morbi acuti 3 li- 
bro d' Hip pocrate da alcuni intitolato contralejen-- 
ten\e gnidie4a altri della ptij]ana,in ciò errando gli 
uni gli altri j come in quel commentario fi)pra quel 
libro fermo dimofirato habbiamo,ma la fómma e que 
fi a, che a i uecchi ^ & generalmente a tutti i Corpi di 
natura freddayil mele eproficucma a i uigorofi et cai 
di in collera fi conuerte^& oltre dicio che egli poco ci 
nutrifce.nonfi conucrtendo in coll€ra,ma fe ciò gli oc 
corre non nutrifce punto i& e Co fa chiara, che nói di- 
chiamo da quello geneì'arfi collera pallida etrofitt ma 
nonnera.Terches^è detto già molte fiate che i medici 
in molti luoghi chiamano quefia tale fimplicimente 
tollera,fen\agionta di colore ^et tutte l'altre con no^ 
me di colorerà ueggiamo tutte l'altre accett ojapor 
racea.quando il corpo grauamente amala, ifimr^arfi 
Ma la roffa e pallida yC la porracea anchora,fpejje uol 
te fuori di malatia jpel uomito e pel cefib fi jpurgano. 
Del vino. Cap. XXXVIII. 
Cheiluinofiauna delle cofe nutritiue ogn'um; il 
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confefJa.Terche fe ogni co/àjchmutrifce^ e alimento, 
fi direbbe j che il nino fofjc della generatione de gli ali 
mznti. Ma alcuni medici dicano queflo no douerfi dna 
viare aliméto^^che nel commune parlare il bere e dal 
cibo fifa ^ato , & pe) òfi chiama bere , fi come il cibo 
efiajér cofit da màgiare. Per tali ragioni adunq; giù 
dican il uino no fi douer chiamare alimento .Tuttauia^ 
confeffanOiChe egli nutrijceyilchefa al cafi) noflro3& 
fe concedono anchora certe altre cofe efiere nutritine 
non uolendo pero che fi chiamino alimenti j quantim^ 
que mctrichinoj ci concederanno anchora che al trat - 
tato de gli alimenti , fi gwnga quefio breue difiorfo 
del uinoyperche le uirtà da Hippocrate nel libro della 
dieta ne i morbi acuti cómemorate, non fono come di 
alimenti yma come dt medicamèti^quelle habbiamo noi 
e/plicate nel ter\G coment ario fi)pra quel libro fatto, 
nell'opra della therapeuticajCjr in quella della fa- 
mtà:nelprefi:nte difiorfo tratt aremo delle diferenT^e 
fucycome alimento, da qui incominciando. Tra tutti i 
vini i raffi ^ infiemementegroffi fono a generar fan - 
guehahiHjJimiJeggcrmente in quello tramutado ft. do 
po quefli i neri dolci &grojfiya i quali feguitan quelli, 
che fono roffìdi colore yCt neri ma di corporatura grò f 
fa.da qualità coflrettiua accompagnata^ tra quefli nti 
tricano meno i biachiy infiemcmente grofiì & aufleri, 
ma fono di menomo nutrimento tra gli altri quelli chi 
fimo di colore bianchi & di corporatura tenui y quafi 
alpj.cqm pari, a fare l'hidromele habile. "Ma che t uini 
graffi fiano più nutritiuiy la natura loro il dichiara,et: 
la ijp. ricnr^a anchora. Ma meglio fi digfr[Q^<'no nel fiU 
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tricolo i dolci, & meglio fi diilribiiifcono degli ai4jìen 
per e/fere più caldi di natura ^ i molti graffi pm tardi fi 
digerì fcono et fi dtflribmfcono.lSlondimmofetruoite 
ranno il uentricolo tanto robuflo.che da quello fid'ige 
rifcano darano al corpo più copio/o nutrimetoMtrcdi 
ctoemanifeflo . che fi come qfii fono a nutrir il corpo 
$ i tenui fuperiori.cofi fono a .puocar l'>orina inferiori. 
Di cibi con Tale condici. Gap. XL. 
Hahbiamo differito il ragionameto di cibi confile 
conditi,^ di nie7^yni,al fin dell'opra, ^ccio adunqs 
non fi traUafìnoJarà opportuno d dire della natura lo 
roj corpi degli animali di carne dura & efcremnto - 
fa fono a condir con fale idonei.chiamo cfcremmofa 
quellayche in fi contiene humiditd pituitofa. La quale 
quanto più farà abondante,& più grò fja .tanto la car 
n^.f^ramigliore,fe con fale fia condita. Ma quelli chi 
fono di fittela di corpo o molto molle , o molto dura, 
&pocoefcrementofa, fono a condir con fale inhahdi 
cócioiiaccft che la uirtu del file. come neWopra di me 
dicamentifimplici detto habbiam, e compoila . Ver. 
che eglifottiglia & njòlue la fiipcrflmta degli humo 
ri^dique corpi.Che confile fi candifconoy^- piu.cofii 

faicorpi,&licófoltda,ladouelafi>umanitri.etiLfon 
gofoaphromtro benpomiofotcigliare.et rifolucre,ma 
nongtaponno coflringere et condenfare^icorpi adun^ 
que_naturalmence fecchtper lo fpargimento del fale 
diffeccati , diuentano à mangiar non buoni . Hautndo 
un certo huomo uolutoprouare difalar la lepre Ja 
fece alle donnole dijfeccate pare , Ma le carni di porci 
graffi et di fiorita età fono à condir con fale habilh dal 

l'un 
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Il TÉI{Z0 
Fun & r altro incommodo lontane , ciò è daUaftccttà 
di uecchi , & dalla immoderata huviidità di nouelli. 
Ter che ft come i corpi fecchifalati ditmtano à i cuoifi^ 
tniliiCofi quelli che abondano di fouerchia himidità 
conditi con [ale rancidtfcono . Ter tal cagione i pefii 
di carne molle y & feny^a efcr emente , quali fono ifaf 
fatili nomati , &gli afmelli , ciò è Jcarni , chi uìmm 
in puro mare yHon fono à condir confale habili. ma i 

coracim , do è corni lepelamide , i milli y lefarde , & 
le fardene > & i chiaviati faxatina , & faljamenta , 
fono à condir con fate idonei . Oltre di ciò tra gli ani- 
mali marini i pefci grandi conditi con falediuent ano 
migliori , Terche quefli aricbora fono di carne efcre- 
mentofltyma i barboninon fono ad ejfer fatati idonei^ 
per ejjere la carne loro dura , & di efcrcmente Uberay 
ondcCt fa chiaro y quegli efere malageuolifìmi à dige 
rireyi quali coditi confileduri.neruigniy&acHoift- 
Viili diuentano ma quelli chi fono aWoppoftto di quefli 
diueutanofottilh & mangiati lottiglianoi grò fciy& 
tnfcofthumori y ma tra quelli che iohoifpvimentatiyi 
chiamati dagli antichi medici fardi falfamenth& hog 
gidi far de fi chiamano^a me parono di tutti ipiupre- 
ftanti . Et i mylli che uengano diponto dopo que- 
fli tengono il fecondo luogo i coruiy& le pelamidey& 
faxatiui chiamati ♦ 

Di cibi mezzani. Cap. XLI. 
In ciafcheduna differenza di quelle yche io ho det- 
to ritrouarft negli alimttiynefono certi me'^^^aniyper 
che tra quelli di carne molle y& di carne dura ne tro- 
uerai alcun mevianoMoe ne durq ne molle, parimente 

tra 
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LI BIIO . PS 
tra quelli chi fotigliano , & che ingr affano , & quelli 
chi nfcddano & chi refrigerarti chi diffeccano,& 
chiìnhumidifi ono , ma a quegli animali chi feruano la 
natura loro intiera ft conuengano cibi a tal natura co 
decemi.a quelli pofiia che dal principio hanno cotrat 
to mal tcmperamcto/juero l'hanno poi acqniflai o, «ò 
gioua il mangiar co fe a tal natura fomiglianti , ma le 
contrarie, perche fi conferua con cofefwiid queflo^the 
naturalmente fta ben temperato, fi come quello che e 
viahmentetemperato^con icontrarij al proprio tem- 
peramento fi riduce, tal che ciafihedune le nature de 
gli ammali ottencranno il Loro conueniente mer^o: co 
me per ejjempio il tale e dell' huomo , d tale del cane 
et cofidegli altri tutti, oltre di ciò a qucfl'Imom o par 
ticolarmente tale fecondo quejìa & quella età,& an 
chora fecondo ti modo del uiuere, & fecondo le diffe- 
rente di co/lumi, & delle regioni,nelÌc quali già longo 
tempo fon uijfuti. 

Il fine del terzo & vi timo libro della natura 
de gli alimenti. 

1 A V S DEC. 



sApreffo Ioanni Bariletto» 
M D LX I I, 
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